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Oeconomische Encyclopädie oder 
allgemeines System der Land, ... 


Rlolar: ala ©T-Tolge m .4d01 air m ul -1lalalei am @TBL-4r- Nu ui l01d.<- Fun si at -Tolglein 
Jakob Floerke, Johann Wilhelm David Korth 
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D. Johann Georg Krünig, 
oͤbonomiſch-technologiſche 


Eneyklopaͤdie, 


oder 


allgemeines Syſtem 


Staats⸗, Stadt⸗, Haus: und Landwirthſchaft, 
und der Kunſt-Geſchichte, 


in alphabetifher Ordnung. 
u er 19 & tgejegt 


Friedrid %afob. Floerken, 


nunmehr von 


Heinrich Guſtab Floͤrke, 
Jena, Gdttingen und Roloe 


der naturforſchenden Geſellſchaften zu 
Edrenmitalicde. 
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Drey und achtzigfter Theil, 
von Miaille bis Mianteca. 
Nebft 13 Kupfertafeln auf 4$ Bogen. 
Mit Königl. Ben, —S uf rftl. Saͤchſiſchen Privilegien. 


n, 1801. 
In der Buchhandl. des sin, 'y Ban Geh. Sommersien Narbe 
aufi. 
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Dem Seren 


sofratb © ©. Bitte 


und dem Herrn , 


Profeſfor J. G. Heder 
in Roſtock, 


ſo wie 


dem Herrn 


Buͤrgermeiſter 3 J. L. Timm 
‚in Mal Hi in, 
feinen 
Verehrungswuͤrdigen Lehrern und Goͤnnern, 
zum Zeichen 
ſeiner Hochachtung und regen Dankbarkeit 


gewidmet 


"son 


2 dem Berfoffer. 
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le; ſ. Mafche. | 

Maille oder Obole, iſt in Frankreich ber Nahme 
einer erdi chteten Muͤnze, oder einer Rechenmuͤnze, 
welche fiir die Hälfte eines Denier tournois, 
oder für den 24ſten Theil eines Sole gerechnet 
wird. Sie wird in 2 Pites, und die Pite wie 
ber in 2 halbe. Pires eingerheilt. Allem Anfchein 
nad) ift Die Maille ehemahls eine wirkliche und 
gangbare Münze, und die Fleinfte unter allen 
denen gemefen, die in Sranfreich gang und gebe w 
geweien find. Unter der Regierung Heinrichs . 
IV. nannte das gemeine Volk den Denier tours 
nois alfo, weil es gewohnt war, . die fleinfte 
gangbare Münzforte alſo zu heiffen. 

Maille: Bahn, |, Mail» Bahn, Th.92, ©. 793. 

Mäilloc, f. Cafjave, Th. 7, ©. 683. 

Pecstechnol.iEnc. LAXZIU.T A Mail 


} > ' 


2 0 Mailfons. 
- Maillons, find Fleine dünne, und mit drey lang: 
lichen Söchern verfehene gläferne Defen, welche 
die Seidenwirker in den Harnifchfchnären ein 
knuͤpfen, um die Kettenfaden dadurch zu ziehen. 
Das mittelfte och a Sig. 4850. iſt das größte, 
und ift für den Kettenfaden beflimme. Die an- 
dern beyden Loͤcher b und c dienen dazu, daß 
man fie in den Schnuͤren befeftigen Fönne. 
Bey den Wollmanufacturen find diefe Defen von 
Eifendraht und uͤberzinnt; ben der Seide iſt es 
aber nicht thulich, fie von Eifendraht zu ma: 
chen, weil ſich die Seide. fehr reiben und ent: 
zwey fcheueen würde. Bey den gläfernen Mail’ 
long ift der ſeidene Faden aber feiner Reibung 
unterworfen. | 


Vor etlichen und zwanzig Jahren befand 
fih nur Ein Mann Nahmens Lidkeé in den 
Brandenburgifchen Staaten ber fi) mit den Ber: 
fertigung der Maillons befhäfftigte, und welcher 
dieſe Kunft von einem Franzofen erlernt hatte, 
Er befam außer feiner Bezahlung, melde jet 

etwa in 8 Gr. für jedes Hundert befteht, für 
jedes Taufend, das er verfertigre, zur Aufmun⸗ 
terung noch. eine Prämie von dein Königl. Ce 
neral: Oberdirectorio aug der Bonifications» Cafle. 
Jetzt ift hier in Berlin eine eigne Maillon⸗ Fa— 
brife, fo wie auch in andern großen Städten 
Deutſchlands, wo ſtarke Seidenmanufacturen find, 
Maillon: Macher angetroffen werden, ſtatt daß. 
man fonft die Maillons faft alle aus Iyon kom⸗ 
men ließ, da die dort verfertigten einmahl in 
gutem Rufe flanden. 


Die Verfertigung der Maillons ift einfach, 

und man gebraucht auch nur wenige Inſtrumente 
dazu. Der Maillon: Macher verfaͤhrt dabey nady 
| Er Hertn 


\ 


— 


| Maillons. | — | 3 
zum Yutvbsfon?s: Befhreibung folgender 


‚Cr nimmt Glaschhren, melde ohngefähr feche 
Linien dick find, und die Glabröhren ziehet er bey 
der Lampe zu ganz Dümmen Faͤden aus, Er hat uns 
ter dem Tiſch a Fig. 4551. einen Blafıebalg b ans 
gebracht, weicher eine unge gekruͤmmte Röhree hat, 
die Durch den Tiſch in d durchgehet, und bis an 
den Docht der Lanipe a reicher. Die kampe ſtehet 
beynahe an dem Rave des Tiſches, fo Daß die Köhre 
mir dem Docht gegen den Arbeiter gerichtet if. Der 
Päillonitäcier ſetzek ſich vor den Tiſch, tritt mit dem 
Fuß den Fuß des Blaͤſebalgs b, und theilet hiedurch 
dem brennenden Docht der Lampe ſtarken Wind mir. 
Hiedurch ſetzet er die drennende Lampe in eine ſtarke 
glarımie. Er nimmt hierauf eine Glasroͤhre in die 
life Hand, faßt mit der vechten das Ende derfel- 
beit an, hält ſolches in die brennende Lampe, und 
indem das as fchmelzer, fo ziehet er mit der rech⸗ 
ten Hand dieſes geihmolzene Glas auseinander, und 
ziehet es fo lang und dünne, als er 88 verlangee 
und gebraucht. Es wird hiebey eine ſehr geübte Hand 
erfordert, daß er immer in gleichem Verhaltniſſe dag 
geſchmolzene Glas ausziche. Denn es muß wohl Acht 
baben, daß er erflich die Mafle des Glaſes niche 
verbrenne, zweitens auch in eben dem Augenblick der 
Zug vollführe, da das Glas geſchmolzen ift. Läßt 
er folches zu lange in der Ziamme der Lampe, fo 
wird Die Maffe, welche geſchmolzen ift, ſtatt weich 
oder ziehbar, fpröde und brüadig. Es kommt daher 
darauf an, daß der Maillonmacher, den rechten Zeit: 
2 ep — wenn ec das Glas gehörig aus zie⸗ 

en muß. 

Der Faden des Glaſes hat faum die Dide eis 
ner Linie, Daher kann er aus einer ſolchen oben bes 
ſchriebenen Glasroͤhre verfihiedene dünne Faͤden zies 
ben. Er ziehet jedes Ende fo lang, als ihm belies 

ı bet, und wenn es nach feiner Willführ latg genug 
ift, fo bricht er es ab, und giehet einen neuen Kas 
den. Sobold als die Stelle, welde aus dem Feuer 
gekommen if, erkaltet ijt, fo wird fie auch Harz 
Hat er nun eine hinlaͤngliche Menge folder dünnen 
Slasfäden gezogen, fo [reitet er Runmeht zum Vers 
fertigen der Maillontz [ER Diefe$ geſchiehet 58 


Malen: 


ihm auf. eine leichte. und fehr gefhwinde Art, und 
er braucht dazu weiter nichts, ald nur eine Beine 


und vorne fehr gefpigte dünne Zange, Fig. 4651. 


* 


Der Maillon wird aus zwey Theilen — 
a b Fig. 4850. iſt ein Stuͤck, und c das andre, Er 
nimmt zu dem Ende den Glasfaden in feine linfe 
Hand, und in der rechten hat er die Zange. Er ſteckt 
daß Ende des Fadens in die. Flamme der Lampe, 
und indem der Kaden erwärmt, fo ift er auch glei 
diegſam. Er faßt deswegen mit der Spige der Zange 
dieſes weich gewordene ‚Ende an, breget es von b 
nad a, und bilder alfo das Loch b. Alsdenn reißt er 
mit der Zange -das andre Ende nt alg zur 
Bildung des andern Lochs a erforderlich ıft, ab, und 
bieget mit der Spige der Zunge Das audre Loch a 
nah b, fo daß das Ende des Lochs a ſich am die 
Ede des Lochs b, das Ende des Lochs b aber ih 

an die Ede des Los a anfließer. Er bat bey. je: 

dem Umbiegen die Enden genau angebrücdt, und 10 - - 


‚bald dag. Glas erfatter, fo ıfl es hart, und die En—⸗ 


den find genau angefchloflen. Alles dieſes geſchiehet 
in einem Augenblid und fo geichwinde, day das 
Auge den Handgriffen kaum folgen fann. Und dieſes 
ift auch nothwendig. Denn in einem einzigen Aus 


genblick if der Glasfaden erwärmt und weich, und 


‚daher muß aud in demſelben Augendlick das Umbie— 


gen geſchehen, weil hier eben das ftatt findet, was | 
ich bey dem Ziehen. der Ölasfäden gejagt habe, day 
man bolche nicht dem Flammenfeuer allzu lange aus: 
fegen muß. @ine fehr geſchwinde und dadey geübte 
Hand ift das vornehmjte bey VBerfertigung dieſer Glas; 
ringe. Das wefentlichite bey der Berfertigung der Mails 


lons fommt aber darauf an, Daß dıe Enden der Ringe 


un. an einander paflen, und ſich gleichſam mit dem 
lafe vereinigen. Denn wenn diefes nicht wäre, daß 
nehmlich die Enden nicht feyr genau paften, fo wuͤr⸗ 
den Ritzen entftehen, „und in diefen Ritzen wuͤrden 
ſich aledenn die Kettenfäden reiben und zerreiſſen. - 
So erhält nun der Maillon zwey Löcher, und eg 
fehlt ihm noch das dritte. Der Kuͤnſtler ſieht ſich ges 
nöthiget, dieſes anzufegen. Wenn er demnach eine 
Menge auf cr er Art verfertiget hat, fo fihreis 
tet er nun zum. Anfegen des dritten Lochs. Er nimmt 
deswegen den fertigen Maillon.bey dem Loch b in. die 
Zange, welche er mit der linfen Dand gefaßt hat, und 
— | RN 


— 


= u: — — 
—J—— Be" 
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Maillon⸗Tiſch. Main, 5 
in der rechten hat er einen Glasfaden. Sowohl den 
fertigen Maillon, als auch das Glasende macht er 
wieder in der Flamme der Lampe weich, ſetzt in der 
größten Geſchwindigkeit das neue Ende an das Loch a 
inc.an, reißt foviel, als zu einem Loche gehöret, von 
dem Glasfaden ab, biegt wider in der größten Ges 
ſchwindigkeit mit der Spitze der Zange das Ende um, 
und vereimiget foldergeftalt beyde Enden an dag Loch 
a, und diefeg alles, A wie oben, In einem Augenblid., 
Nunmehr ift der ganze Maillon ‚fertig. 

. Man muß merken, daß die Löcher der Maillong 
nieht rund, fondern länalich find, und daß es Mails 
lons von. verſchiedener Größe giebt. Doc find die 
größten kaum einen halben Zoll lang, und fie werden 
nah Berfchiedenheit der Arbeit zu Harniſchſchnuͤren 
gemählet. Die Güte eines Maillons beftchet darin, 
daß er erftlich , wie ich oben gedacht, ganz genau da, 
wo fie zufammengebogen find, aneinander paſſe, fo 
dag auch nicht der mindefte Zwifchenraum oder eine 

. Rise vorhanden fey. Zweitens, daß ſich auch in dem 
Glaſe ſelbſt Fein Splitter befinde. Diefe Splitter ents 
fiehen vornehmlich assdenn, wenn das Glas allinlange 

in der Flamme der Lampe gehalten wird, indem man 
vorläufig die Glasfäden ausziehet, wodurch die Maffe 
ſproͤde wird. Hat alfo ein Maillon diefe beyden Eigen 
ſchaften, daß das Glag glatt, und die Rınge genau 

an tinander fchließen, fo ift er volffommen gut. Ich 
für mein Theil (fegt Here Jacobs ſon uͤbrigens noch 
hinzu) fehe nicht ad, worin die Lioner Maillons vor 
den Berlinern den Vorzug haben folten, weil die gu» 

3 ten Lioner eben fo beſchaffen find, als die guten hieft» 
gen. Bloß ein Borurtheil fcbeint den lionfhen Mail⸗ 
long den Vorzug zu — 
Jacobsſon's Schauplatz der deutſchen Zeugmas 

nufactuten. Th. III. ©. 148. u. fl. 


260 ⸗ 
een San „If den vorſtehenden Artikel. | 
Yieilly, ein Art Champager- Wein, f. unter 
Mein... E | | 
Maimon, oder Cercopithecus Maimon, fi unter 
Meerfage. =. 
Main, f. Sand, 5 : | 
h 43 WMain 


Mainteniren, diefer franz. Ausdeu 


6 Main. Mailen... | 
Main de Ladre, Main de Larron, Mein de Mer, 
f. Singerkorf, tm Art. Kork, Th. 44, ©. 589. 
Main- Partot, der Pſutacus nobilis nn ſ. un⸗ 
ter Dapagey. | 
Mein, ein Hondelsgewicht, Man. 
“Mainbrune, eine Franzöfifche Papierforte von will 
fürlicher Oröfe. 
Maine- Banc, eine große felfige Banf, öftlih von 
der Inſel Terranova, wo von den Engländern, 
| Sranzofen und ondern feefahrenden Nationen ein 
ungemein ergiebiger Sockfiſchfang getrieben wird. 
Mains mortables, eine vordem in Sranfreic) ein⸗ 
geführte Claſſe der teibeigenen, er Th. 70, 
©. 449. im Art, Keibeigen, nachjufehen tft. 
4 heißt eigent⸗ 
lich mit der Hand halten, hernach etwas als ſein 
Eigenthum fi) zueignen und erhalten, verthei— 
digen, wofür wir auch das Wort bebaupten 
haben. 
 Maipouri, f. Tapir. 
Mairan, f. Majoran. | 
Maire , ift die vornehmſte obrigkeitliche Perſon ei⸗ 
niger Staͤdte in England und bordem auch in 
Frankreich. | 
Mais, der, ein Schlag, Gehau, im Serfiwefen, 
ſ. Heiß | 
Mais ,\ Zea Mays Linn., f. Mays. 
| Maifch, maiſchen, —B und mehrere 
andete davon abgeleitete Woͤrter, ſ. unter Meiſchꝛe. 
Maͤiſch, ſoll nach einigen Schrifſtellern ein Nahme 
des Siſamkr auts, Adoxa Mofchatelina Linn., 
(Th. 5, ©. 500.) ſeyn. Gewoͤhnlicher vers 
ficht man indeflen den gemeinen Waldmei- 
fer, Afperula odorara Linn. , darunter. | 
Maiſe, |. Meiſe. 
Aaiſon, ſ Haus, Ih. 22, ©: 284 — 
| | | | nie 


Maifon. Maieftät. 7 


Miſon de campagne, f. Landhaus, Theil 60, 
Geite 1. 

Maiten, einer der fchönften Bäume im fpanifchen 
Amerifa. Sein Holz; ift hart, dichte, von Farbe 
roth, mit gelb vermifcht, und zur fchonen Ti 
[erarbeiten tauglih. Die Schiffssimmerleute neh: 
men e8 gern zu Krummhoͤlzern. — Eine ni 
here Beftimmung dieles Baums habe ich nicht 
finden Fönnen. - 

Maitre, heißt Lehrer, Meifter. | 

Maltre de requetes, war vordem in Frankreich 
ein vornehmer Eivil: Bedienter , welcher in dem 
Koͤnigl. Mathe alle Klagen und Gupplifen ber 
Unterthanen bortrug. 

Miutrefle, Beyſclaͤferinn, Gebieterinn. 

Maitreſſen⸗ Feſt, war in den vorigen Zeiten ein 
Feſt in Stalien, das reiche junge leute ihren 
Schönen zu Ehren ih einer Kirche anftellten, 
woben fie aber isgend eine bekannte Heilige als 
Öffentlichen Gegenſtand der Verehrung des Fe— 
fies wählten. Gewoͤhnlich ward das Bild der 
Schönen mit den Attributen der Heiligen ge⸗ 
mahlt, und am Alter aufgeftellt, um ſo das Volk 
ſie auch anbeten zu laſſen. 

Hannoveriſches Magazin, 1776, Cok 1603 - 1612. 

Maiz, ſ. Mays. 

Majer, ſ. Meier. 

Majeſtaͤt, aus dem fat. Majeftas, bedeutet. 

I, die höchfte, im gemeinen feben nie: 
manden untermorfene Gewalt und Wuͤrde. 

a, Eigentlich, wo allen ſouveraͤnen Starr 
ten von einem beträchrlichen Umfange, fie moͤ— 
gen eine Megierungsverfaffung haben, welche fie 
wollen, Die Majeftar zukommt. Woher die Ne: 
Dendart, \ die Majeftär beleidigen, auf eine 
ass Art wider dieſe höchfte Gewalt handeln, 
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Er 


dajeſtaͤts / Brief, 


"dergleichen Verbrechen das laſter der beleidigten 


Majeſtaͤt genannt wird. S. Majeftäts:Schän- 


der. Weldhe Rechte aus diefer hoͤchſten Ger 


walt entipringen, f. im Art. Majeſtaͤts Rechte. 


 b, Figuͤrlich, der Äußere Glanz, die Aus 
ßere Würde dieſer höchften Gewalt, z. DB. der 
Kaifer zeigte ſich in feiner völligen Majeftär. 
In diefem Sinne wird es auch von dem höch- 
fien ‚Grade des äußern Glanzes, Anfehens und 
der Pracht anderer Dinge gebraucht. Die Sonne | 
in ihrer Majeſtaͤt. 
2, Eine mit der hoͤchſten Gewalt begabte | 
Perſon, wo es befonders nur in den Titeln der 


Kaiſer und Könige und ihrer Gemahlinnen als 


ein Abſtractum uͤblich iſt. Kw. Zaiferliche 
oder Boͤnigliche Majeſtaͤt geruhen zc.. Se. 


oder Ihre Majeſtaͤt haben befohlen. Ihre 
Majeſtaͤten, der Kaͤiſer oder König und deſſen 
Gemahlinn. — In dieſem letzteren Sinne ſind 


noch einige beſondere Titel zu bemerken, z. B. 
Allerchriſtlichſte Majeſtaͤt, der Titel der ehe— 
mahligen Koͤnige von Frankreich; Allergetreueſte 
Majeftät, der. Könige von Portugal; Katho—⸗ 
lifche Majeſtaͤt, der Könige von Spanien; 
Apoftolifche Majeftär, ber. Könige ‚von. Uns 


‚Harn, melche Titel ſaͤmmtlich von DE er⸗ 


theilt worden ſind. 


Maijeſtaͤts⸗ Brief, ein Sreiheitsbrief, ‚ welchen ein 


ſouveraͤner Staat, oder ſouveraͤner landesherr 
ertheilet, unter welchem Nahmen , befonders ges 


wiſſe Privilegia der Kaiſer Sigesmund und Ru—⸗ 
bolphe Il. befannt find, welcher leßtere am ııten 


Sun. 1609 ben Augspurgifchen Eonfeffions: Ber: 
mandten in Böhmen, Mähren, GSchlefien und 
taufiß — Religions; Uebung etcheitte 


Maojeftäts: Recht. er 


Majeſtaͤts⸗ Recht, das der Majeftät oder hoͤch⸗ 
fien obrigkeitlichen Gewalt anklebende Recht, ein 
mit der hoͤchſten Gewalt weſentlich verbundenes 

Recht. Dieſe Rechte haben im Grunde bey al- 
len fouveränen Staaten, fie mögen bon einem 
einzelnen Oberhaupte, oder von einer Verſamm⸗ 
lung: mehrer:r regiert werden, einen gleichen Um: 
fang, indem fie aus dee Pflicht der Staasregie— 
rung entfpringen, ſowohl die Aufere als innere 
Ruhe und Sicherheit zu erhalten, und einen je⸗ 
den bey dem Seinigen gegen Gewalt und Stoͤ— 
rungen zu ſchuͤtzen, dabey für Anftalten zu for 
gen, wodurch den Einwohnern Mittel und Ge- 
legenheit verfchafft werden, ihre Faͤhigkeiten und 
Kräfte auszubilden, und diefelben jur Befoͤrde— 
rung ihres Wohiſlandes anzuwenden. Nach der 
beſondern Verfaſſung eines jeden Staats ſind 
die dem Dberhauptewgebührenden Vorzuͤge und 
Rechte, welche zur Erreichung diefer Endzwecke 
erforderlich find, indeffen zuweilen etwas näher 
beſtimmt, oder durch Meichsgeleße auf gewiſſe 
Art eingefhränft. In dem glüclichen Preußi: 
Ihen Staate gehören zu den Majeſtoaͤts-Rech⸗ 
ten folgende: 


Die Bertheidigung des Staas gegen aus- 
märtige Teinde anzuordnen; Kriege zu führen; 
Frieden zu ſchließen; Buͤndniſſe und —— 
mit fremden Staaten zu errichten. | 


Gefeße und allgemeine Polizey- — 
gen zu geben, dieſelben wieder aufzuheben, und 
Erklaͤrungen darüber mit geſetzlicher Kraft zu er⸗ 
theilen. 


Privilegia, als Ausnaßmen von derglei⸗ 
hen Gefeßen zu bemilligen, Standeserhöhungen, 
Staatsoaͤmter und Würden zu verleihen. 
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1 Mhaieſtät/Recht. 


Todesurtheilen, ingleichen ſolchen, Die eine 
ehnjährige Gefaͤngniß ⸗ oder noch längere oder 
re Strafe feſtſetzen, Durch die Beſtoͤtigung 
Guͤltigkeit zu geben: 

Aus erheblichen Gruͤnden EN zu der: 
zeihen; Unterfuchungen nieder zu ſchlagen; Ver: 
brecher ganz der zum Theil zu begnadigen; 
Zuchthaus-, Feſtungs- oder andere härtere feiz 
bestrafen in gelindere zu verwandeln, fallg das 
Oberhaupt dieſes Mecht, für gewiſſe Arten von 
Verbrechen eder Strafen nicht einer ihm uhter: 


' geordneten Behörde ausdruͤcklich Übertragen hat. 
Durch dergleichen Aufhebung eines Verbrechens, 


oder Durch die erfolgeude Hegnadigung des Vers 
brechens, follen ober die aus der- That ſeldſt 
wohl erworbenen Privatrechte eines Dritten nie: 
mahls gefränfe werden. Vielmehr bleibe diefem, 
wenn auch die peinliche LUnterfuchung gegen den. 
Angeſchuldigten medergefchlagen worden, dennod) 
frey, die Richcigkeit der Thatſache, fo weit es 
za Begründung feines Rechts erforderlich iſt, 


Am Wege des Civil: Proceffes nachzumeijen. 


Das Recht, Dlünzen, Moß und Gewicht 


zu beftimmen. 


Ale im Staate vorhandene und entſtehende 


Gefellſchaften j. B. die kirchlichen, und. öffent⸗ 


liche Anftalten in Aufſicht zu haben, und fie: 
sch dem Zwede der allgemeinen Ruhe, Sigen 
heit und Ordnung zu leiten. 

Zur Beſtreitung der Staatsbeduͤrfniſſe das 
Privatvermogen, die Perſonen, ihre Gewerbe, 
Producte, oder Conſumtion mit Abgaben zu be: 
legen. — 

Dieſes find Die vornehmſten Majeſtaͤts⸗Rech⸗ 
te, und ſo weit die Beſorgung gewiſſer zu den 


Rechen und PNflichten des Staats gehoͤrender 


An⸗ 


Majeſtaͤts · Schaͤnder. 1. 


Angelegenheiten und Gefchäfte den Beamten des 
Staats vermöge ihres Amts obliegt, muf Die 
. fen, innerhalb ber Sränzen ihres Auftrags, eben 

» jo, wie dem: fandesheren felbft, Folge geleifter 
werden. 

Diefe genannten Majeſtaͤts Rechte werben 
übrigens auch höhere Regalien genannt. Bon 

- den jo genannten niederen Regalien, wozu 
eine Menge minder wichtiger Worrechte des 
Staatsobergauptes gehören, wird im Art. Res 
galien gehandelt werden, da man fie vorzuge: 
weiſe ıtater diefem Nahmen zu begreifen pflegt. 

Allgemeines. Landrecht für * Preußiſchen Staa⸗ 
ten, il. Th. XIII Tit. $. 

Jak.Frid. Doͤhlers Abhandlung von den tech: 

ten der oberften Gewalt oder den Majefiätss 

Mechten und Regalien. Nürnberg bey Stein, 

Neue Auflage. 1785.4 | 

Majeftäöts-Schänder, eine Perfon, welche bie 
höchfte Gewalt, oder die damit bekleidete Per: 
fon auf die gröbfte Art beleidiget. Das Verbre⸗ 
chen ſelbſt wird gewoͤhnlich ein Verbrechen ber 
beleidigen Miajeftär, auch ein Dinjeftdte-Ver: 
brechen genannt, welcher letztere Ausdrud in 
deß einen Mifverftand veraslaflen kann. 

Wenn man die Sache im meitern Sinne 
nimmt, jo rechnet man zuweilen alle Unterneh: 
mungen, die die Ruhe und. Sicherheit des Staats 
bedrohen, zu den Werbrechen der beleidigten 
Majeſtaͤt; genauer betrachtet verſteht man unter 
Verbrechen. der beleidigen Majeftat aber - die 
Verletzungen der Ehrfurcht gegen das Oberhaupt 
des Staats, deflen Familie, und gegen Die Be— 
‚dienten des Staats in ihrem Amte, und Die 
‚Übrizen Untornefmungen gegen die Ruhe und 
Sicherheit des fandes- werden, je nachdem fie bes 


ſchaffen find, zu der landesverraͤtherehy oder zu 
ben 


12 Majeſtaͤts-Schaͤnder. 


den Staasverbrechen überhaupt gerechnet. Da 
nun der Art. Kandesverrätherey fchon abge= 


handelt ift, fo willich hier Die nähere Beftimmung 


der Verbrechen ber beleidigten Majeſtaͤt mie den 
darauf gefegten Strafen, nad) den Preußifchen 
Geſetzen, und im Art: Staateverbrechen.die 
übrigen von den erwähnten Vergehungen folgen 
laflen. 

Mer das Oberhaupt des Staats in feiner 


bh 


Würde perfönlich beleidigt, ohne daß dabey eine 


hoch: oder. landeaverrätherifche Abficht erhellere, 
‚ber begeht das Verbrechen der beleidigten Mas 
„ jeftät. Nr 

Tpärliche Beleidigungen diefer Art, wenn 
'. fie auch dem beben oder der Freyheit des Re 


genten nicht gefährlich geweſen wären, ziehen 


dennoh die. Strafe des Schmwertes nach fich. 
- Bey dergleichen minder wichtigen Vergehungen, 
oder bey hinzu fommenden mildernden Umſtaͤn— 
den, Fann die Todes: in lebensmierige oder auch 


in Sechs bis Zehnjährige Feſtungsſtrafe verwan— 


delt werden. 
Wer ſich des Verbrechens der beleidigten 


Majeſtaͤt durch ehrenrährige Schmaͤhungen des 


Oberhaupts im Staate, mit Worten, Schrif—⸗ 


ten oder andern ſinnlichen Darſtellungen, ſchul⸗ 


dig macht, der hat zwey-bis vierjaͤhrige Zucht—⸗ 
haus: oder Feſtungsſtrafe verwirkt. Auch ſchon 
andere’ dergleichen boshafte, die Ehrfurcht gegen 
den landesherrn verletzende Aeußerungen, über 
die Perſon und Handlungen deſſelben, ſollen 
mit Gefaͤngniß-oder Feſtungsſtrafe auf Sechs 


Monathe bis zu einem Jahre geahndet werden. 


Alle uͤber dieß Verbrechen der beleidigten 


Majeſtaͤt abgefaßte Straferkenntniſſe muͤſſen dem 


landesherrn beſonders vorgelegt, und. ihm an— 
| | ‚ heim 


Maojeſtaͤts⸗ Schänder, 13 


beim geſtellt werden: in wie fern er baben —* 
ſeinem Begnadigungsrechte Gebrauch machen wolle. 

Wenn bey der Unterſuchung ſich findet, 
daß das Verbrechen der beleidigten Majeftär 
aus Wahnſinn und Zerruͤttung der Verſtandes⸗ 
kraͤfte begangen worden: ſo ſoll der Thaͤter in 
eine oͤffentliche Anſtalt gebracht, und nicht eher 
wiederum entloffen werden, als bis man von 
feiner Wiederherſtellung ‚zuverläffig. verfichert if. 

Wer die Perfon der Königinn, des Kron- 
prinzen, oder anderer Mitglieder der Königlichen 
Samilie thärlich befhimpft, hat nad) Bewandt⸗ 
niß der Umftände, und Schwere der. Beleidi- 
gung, vier-, ferhs: bis:!zehmjähtige, oder auch) 
lebenswierige Zuchthaus« oder Feſtungsſttafe vers 
Diefe Strafe foll, nach Befchaffenheit de3 
ſich veröffenbarenden Grades der Bosheit vers 
fchärft werden. 

Wboͤrtliche Injurien diefer Arc ziehen ein- 
bis zweyjaͤhrige Zuchthaus; oder Feflungsftrafe 
nah ſich .· — | 

Wer einen ber erflen Staatsbedienten, in 
und bey Ausuͤbung feines Amtes, mit Worten 
oder Thärlichfeiten befchimpft, gegen den foll die 
durch die Injurie ſelbſt verwirfte Gefängniß:, 
Zuchthaus- oder Seflungsftrafe, in Ruͤckſicht der 
zugleich verlegten Ehrfurcht gegen den Staat, ver: 
doppelt werden. 

Iſt die Beleidigung Mitgliedern ber Sans 
bes: Collegien, oder andern Staatsbedienten und 
obrigfeitlichen Perfonen, in oder bey Ausübung 
ihren Amtes miderfahren: fo wird. die Dauer 
der durch die Injurie an fich verwirften Strafe 
um die Hälfte verlängert. Eine Verlängerung 
auf den Dritten Theil der Zeit, finder ftart, 

| u wenn - 
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14 Majeſtaͤts⸗Schaͤnder. 
wenn Unterbediente des Staats in ihrem Amte 
beſchimpft werden. — 

In etwas weiterm Sinne kann man — 

her auch noch einige andere Vetletzungen der 
Ehrfurcht gegen den Staat rechnen, woruͤber 
ſich unſere Geſetze folgender Geſtalt auslaſſen: 
Wer die von der Obrigkeit angeſchlagenen 
Patente, Verordnungen, und oͤffentlichen Anzei⸗ 
gen, aus Muthwillen abreißt, beſchoͤdigt, oder 
ſonſt ſchimpflich behandelt: der ſoll, nach Be⸗ 
ſchaffenheit des veruͤbten Muthwillens, feines 
Alters, Standes, und Vermoͤgens, mit koͤrper— 
licher Züchtigung; Gefaͤngniß auf vier Wochen 
bis ein Jahr, oder verhaͤltnißmaͤßiger Geldſtrafe 
‚belegt werben. 
Eine gleiche Strafe trifft denjenigen, wel⸗ 
cher oͤffentliche Denkmaͤhler, Statuͤen, Stadt⸗ 
thore, Meilenzeiger, Warnungstafeln, Spatzier⸗ 
gaͤnge, ober andere zum Gebrauche des Publici 
beſtimmte Werke und Gebäude verunſtaltet, oder 
beſchaͤdigt. 

Die Strafe eines jeden gemeinen Verbre⸗ 
chens wird geſchaͤrft, wenn damit zugleich eine 
Verletzung der dem Staate ſchuldigen Shifaccht 
verbunden war, 

Diefes findet befonders flatt, wenn das 
Berbeahen in den zur Refidenz des Sandesherrn 
beſtimmten Sclöffern, Gebaͤuden und andern 
Bezirken verübt worden. 

Allgemeines Landrecht fuͤr die Preufifcen Staa⸗ 
ten 11. Th. XX Tit. $. 196 — 

Wielands Geiff der peinlichen "Sefete. II. €. 2 

Bon Soden var der Eriminal⸗ Geſetze, 1B. 
ıl. Heft, ©: 6 

— Srundfäge de Deutfchen peinlichen 


eg, Safchenb. 1779. S. 64. f-sEhemaßtige 
Strafe der A Sdaw⸗s iM, mu, 


Majelica. Mäjora. 15 
Majolica, der Ülterere Nahme der Sayance, f. 
Majolik⸗-FJFabtike, f; das vorſtehende. 

Majon, din? Glwicht in Achem, davon 13 eine 
Pagode, 32 tin Tail, 16 ein Bonfal, und 320 
eın Catti wiegen. Seine Schwere ift 62 holl. As. 
Major, ans Bam mittlern fat. Major, ein Kriegs⸗ 
befehlshaber, welchet unmirtelbar auf den Oberft- 
Heutenaiitte Folgt: Er iſt eigenelich der dritte 
Stabes : Hfficier bey einem. Negimente, und feine 
Geſchaͤfte befiehen darin, daß er die Parole em: 
pfänge und anstheilt, die Wachen, Bededun: 
gen und alle Commandos beftimmt und abfer⸗ 
eiget, das Menitnent in der Uebung und Manns» 
zucht erhält, das Regiment ſtellt, richtet und 
in Marſch feßet sc. Man pflese ihn nur bey 
ben Sußvölfern Major zu hennen, dagegen bey 
der Meuteren der Äftere deutſche Ausdruck Oberſt⸗ 
 wachmeifter, der zugleich deffen Pflicht und 
Beſtimmung ausdruͤckt, uͤblich geblieben iſt. ©. 
auch unter Kriegsheer, Ih. 50,S. 647. 
Major de jour, ſ. im Art. Ariegs- oder mnli- 
törifche Derbrechen und Strafen, Th. 52, 
©. 454: 459. u 
Major domus, magifter palatii, maitre du Pa- 
lais, war vor diefem in Sranfreich ein hohes Amt, 
welches fich nicht nur über den Föniglichen Hof, 
fondern auch Über die Zuftiz, Kriegesfammer und 
ondere Suchen erſtreckte. Es mar fo viel als 
“nachher das Amt eines CGonnetable, des Grand- 
Maltre de la Maifon du Roy, und des Sur- 
Intendant des Firrances zuſammen. - 
Majora, fo tmerden in Narhs- und andern Mer: 
fammlungen die meiften Stimmen genannt. Der 
Schluß wird gemeiniglich per majora, d. i. nad) 
den meilten Stimmen gemacht, da denn .. 
Et i 





— 


416 Majoran. 


iſt, wenn. nur eine Stimme mehe auf eine Mey⸗ 


. nung hält auf die andere, es fey denn in 


gewiſſen Zählen, wo nicht die majora, fonderm 
eine gewiffe Anzahl Stimmen, oder unanimia, 
nähmlich, alle ohne Ausnahme, erfordert .merden, 
um den Schluß zu machen. | * 


dem Linnéiſchen Syſteme zu der Gattung 


Origanum, Doſten, gehoͤrt und Origanum 
Majorana, Majoran⸗ Doſten, im gemeinen 


feben auch Sommer-Majoran, heißt. Sie 


Majoran ‚ eine gewuͤrzhafte Pflanze, die nach 


‚ hätte daher eigentlich im Art..Doft, Th. 9% 
©. 448. mit. befehrieben werden fönnen, da es 
dafelbft aber: nicht geihehen ift, ſo will ic) hier 


gezaͤhnte Blätter. 
lichen geſtielten Knoͤpfchen oder ſo genannten 


das noͤthige von derſelben ſagen. 


Das Vaterland dieſer einjährigen Pflanze 
iſt Paläftina, Portugal ꝛc. man zieht fie aber 


allenthalben in Europa in den Gärten. Sie wird 


erwa.i bis ı Fuß hoch, hat vierecfige aͤſtige 


Stängel, und gegenüber ftehende Furzgeftielte 
eyrunde von ganz kurzen Haͤrchen graue und un: 
Die Blumen fißen in runde 


Aehren, die von den Kelchen und Deckblaͤttern 
gebildet werden, init, vielen kutzen Härchen bes 
fegt find, und gew nlich zu drey beyſammen 


| ftehen. Der Kelch ift zwenlippig. Die obere tippe 
der Blumenfrone ift aufaerichtet, flach; die une 


tis pedunculatis , 


tere dreytheilig mit gleichen tappen. Origanum 
Majorana, Ipicis {ubrotundis ternis, compac- 


- Plant. ed. Willdenow, Tom. Il. p. 137. 


Majorana vulgarıe. Bauhin pın. 324. Ama- 
racus vulgatior Lob. ic, 498. Bon den Franz. 


oe, 


foliis petiolaris elliptieis ob- 
tufis glabriufculis , radice annua. Linn. Spec, 


wird fie Marjolaine, von den Englaͤndern Mar - 
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joram, von ben Hollaͤndern Mariolein, von ben 
Stafienern aber Perla genannt. 


Man hält den Majoran für das A’usına 
oder Zuupirer der Alten, Man gebraucht vorzuͤg⸗ 
lich die obern Spitzen und das Kraut. Er riecht 
ſtark und ſchmeckt gewuͤrzhaft, etwas ſcharf und 
bitterlich. Der Weingeiſt zieht mehrere von ſei⸗ 
nen ſchmeckenden, das Waſſer aber mehrere rie— 
ende Theile im Aufguffe aus ihm heraus. In 
ber Deftillation gibt er. ein: flarf riechendes MWafs 
fer, woben zugleich Z, Dehl mit übergeht. 
Aermeren  Seuten iſt dieß Kraut das ges 
woͤhnlichſte Gewürz ihrer Speifen, und die Wuͤrſte 
enthalten es faſt immer. Man gebraucht es an 
Fiſchen, Fleiſch und vielen andern Speifen. Die 
Aerzte geben es felten innerlich, ungeachtet es 
ein. den Echleim , der der Naſe, dem Magen, 
funge und nahe liegenden Theilen befchtwerlich ift, 
auflöfendes, die Nerven reißendes, das Blur 
bemegendes, und den Schweiß treibenbes , kraͤf⸗ 
tiges Mittel if, Schmerzhafte und feirrhöfe Ger 
fhmulften in den Brüften har man durch das 
frifche grüne Kraut, äußerlich aufgelegt, ver: 
trieben. . In Kräuterfähen wird es zum Zer- 
theilen aͤußerlicher Stofungen, und die Tter- 
ven zu reißen angewandt. Das Pulver, das de— 
ſtillirte Waſſer, oder das verdännte Dehl von 
ihm in die Naſe gefehnupft, loͤſet den Schleim 
in ihr auf, erregt Nieſen, daher es auch .ofe 
den Nieſepulvern zugeſetzt wird. Die Aegypter 
beiten durch Klyſtire, die aus einem Pfunde 
‚ber Abkochung des Majorans und 3 Unzen lor⸗ 
beeroͤhl beftehn, das 4 tägige Fieber. Unftreltig 
gehört diefes Mittel zu denen , die das Sieber 
durch Den Schweiß heilen. | > 

Oec.technol.Enc.LXXXIV. CH, 3 Man 
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Man macht auch verſchiedene Zubereitun⸗ 
gen und Zufammenfeßungen aus dem Majoran, 
von denen das deſtillirte Majoron: Waffer 
fhon vorhin erwähnt, und wegen feines Ger 
ruchs gerühmt.ift. IE 

| Deftillirtes Majoran: Bebl. Wenn cs 
bey gelindem Bewer deftillire, fieht es bleichgelb 
aus, wenn aber das Feuer ftärfer geweſen, oder 
das Oehl alt wird, fieht es roͤthlich aus; es 
ſchmeckt ſcharf und —8 Viele haben angemerkt, 
daß es durch die fange der Zeit in ein feſtes 
flüchtiges Deblfalz verwandelt wird. Diefes Salz 
ift weißlich, es ſchmeckt und riecht als das frifche 
Dehl, ungeachtet es in feiner Dichtigfeit und 
Sarbe verfchieden. Auf einem heißen Eifen ‘zer- 
fließt es, erhält aber feine Geftalt und Keftige 
keit wieder, wenn es kalt wird. laͤßt man es 
lange auf dem Eiſen liegen, ſo verbreitet es den 
Geruch des alten Majoran- Dehls im ganzen 
Zimmer umher. Im Weingeiſte löfer es fi auf, 
und gießt man biefer Auflöfung Faltes Waſſer 
binzu, fo wird fie milchicht. Laͤßt man den Geift 
- abziehen und abdampfen, ſo werden aus dem 
Leberbleibfel weiße Blumen. Hält man es an 
eine Slamme, fo brennt es, läßt aber eine ſchwarze 
Maſſe zuruͤck. Es verfliegt an der luft nicht, 
fo wie der Kampfer. Das Oehl wird. bloß aͤu⸗ 
Ferlih gebraucht. Man Fann folches zu . allen 
Zeiten aus Provence und Languedoe bekommen; 
auf der Mefle zu Beaucaire aber wird es ges 
mwöhnlich häufig verfauft. F | 
| — Balſam, wird aus dem deſtil⸗ 
lirten Majoran» Dehle und, gepreßten Moſchaten⸗ 
nußoͤhle gemacht. —— | “ 

Majoran: Salbe oder Butter, frifches. _ 

Dinjoranfraue wird mit. Butter gefocht, und - 


- 
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deſtillirtes Majsrandhl Kinzu gefeht. — Reitzt 
die Merven und treibt die Blähungen. Wider 
die Verſtopfung der Naſe vom Schleime bey 
Kindern iſt es nüglich mir ihr die Naſe aͤußer— 
li; Auf beyden Seiten zu befchmteren. 
Murray’s Arzeneyvorrath U. B S. 177. 
Was die Anwendung des Majorans in der 
Ruoͤche anlangt, ſo iſt fein Gebrauch bey dem 
Wurſtmachen ſo gemein, daß man ihn daher 
ach Wurſtkraut nennt. Im übrigen macht 
man beſonders allerien Majoran- Brüben, über 
verschiedene Speijen, von denenich nachfolgende 
anführen will: ———— J— 
Majoran-⸗Bruͤhe uͤber Häringe. NBenn 
die Haͤringe abgeſotten worden ſind, ſo thut man 
ein Std Butter, etwas geriebene Semmel, 
Musfatenblären und Majoran in eine Caſſerolle, 
gvießt Brühe darauf, und laͤßt es zu einer feimir 
gen Brühe kochen; zufegt feat man die Häringe 
dazu hinein, und läßt fie darin auffieden, fo iſt 
es fertig. a En | 
Majoran-Bruͤhe mit Schnefen. Man 
waͤſcht und reinigt die Schneden, läßt fie eini— 
gemahl in Waſſer auffochen, und flicht fie nachr 
her aus. Die Schnedenhäufer werden hernach 
in Salzwaſſer gereinigt, die Schnecken aber mit 
Bouillon darein gethan, und einige Stunden 
gekocht, daß fie recht weich werden. oo 
| Nun macht man eine Säle von einem Pfund 
. Butter, vier Eyerdottern, drey Wiertelpfund 
Gemmel, und nach Belieben Majoran, Mus— 
Fatenblumen und Pfeffer auf, Hunderte Stuͤck 
Schneden; miſcht alles’ gehörig untereinander, 
thut etwas davon in die Schnedenhäuschen, 
legt ſodann die Schneden darauf, und hernach 
wieder etwas Fuͤlle, bis die Häuschen voll find, 
| | 83 ſtreicht 


ftreicht alsdann_mir einem Meſſer jedes Schnek⸗ 
end glatt ‘ab, und, läßt es eine halbe Stunde 
in gutem Bruillon Fochen. Um aber die Brühe 
noch etwas dicklicher zu machen, fo thut man 
noch geriebene Semmel, Majoran, Musfatens 
nuß und etwas Butter. dazu, und läßt ea das 
mit noch einmahl aufivallen. 
Majoran: Brühe mit Tauben und 
übnern. Indem man das Geflügel und die 
ühner gar Fochen laͤßt, fo feßt man eine Caſ⸗ 
ſerolle mit wuͤrflicht gefchnittenem Speck übers 
Feuer, laͤßt ihn gelblich braten, thut fodann ges 
trocneten Majoran und etwas Mehl hinein, um 
damit die Brühe feimig zu machen. Wenn es 
etwas gelb geworben ift, fo legt man die Tau 
ben ober, Hühner hinein, gieft von det Brühe, 
worin fie gefotten haben, etwas dazu, und läßt 
es noch zufammen ein wenig einfochen, und 
beym Anrichten ſtreuet man geriebene Semmel 
darüber. — Disfe Brühe paßt aud) mit Enten 
und Gaͤnſen. | u 
Deiergleichen noch andere. Dan läßt die 
Tauben oder Hühher in einem Schmortiegel in 
Butter beynahe gar fchwigen; gießt alsdann et» 
was guten Bouillon darauf, und. läßt fie darin 
vollends gar werden. Hernach thut man noch etwas 
Butter mit Majoran und Musfarenblumen und 
etwas geriebener Semmel dazu, um die Brühe 
dadurch etwas dicklich zu machen, und läßt al: 
les jufammen noch einmahl aufmwallen. Andere 
machen diefe Brühe noch mit etwas. Saffran 
gelb, welches aber blos nach Belieben gefchehen 

und unterbleiben kann. | 
| Dergleichen noch auf eine andere Xrt. 
Man madıt das Geflügel fauber rein, und kocht 
daffelbe wie gewöhnlich gar; gießt fodann die 
| De | rt. 7 Brühe 


4 E “ 


Fi 


Maranı 21 


Bruͤhe faſt ganz ab, und gießt an deren Statt 
ſo viel Sahne darein, als zur Sauce noͤthig 
iſt; thut noch etwas Butter und geriebene Sem⸗ 
mel dazu, und laͤßt es vollends zuſammen gar 
then. J 

Allgemeines Kuͤchenlexicon für Frauenzimmer II. 

Th. Leipzig 1794. Col 72. 

Was die Cultur diefes nuͤtzlichen Gewaͤch⸗ 
ſes anberrifft, fo fäert man den Samen, den 
man geroöhnlich aus Stalien befommt, zu An: 
fange des May, oder wenn die Witterung kalt 
und naß ift, noch etwas fpäter aus. Er vers 
langt fettes und fonnenreiches Sand, waͤchſt aleich- 
wohl auch da, wo er nur einen halben Tag Sonne 
hat, wenn nur der Platz nicht zu feucht, noch 
zu dumpfig ift, Bey anhaltender Dürre muß 
man ihn, bevor er aufgegangen, fanft, hernach 
aber ftarf begiehen. Wenn die Pflänzlein etwa 
2 Zoll hoch find, werben fie fo weit verzogen, 
daß jede erma 4 Zolf Raum befommt. Bon den 
ausgerauften werden, wenn man fo vielen Mas 
joran gebraucht, jedesmahl 3 — 4 Pflanzen zus 
fammen genommen, und Z Fuß ins Quadrat 
berpfianzt. So oft jener jo wohl als diefer zum 
Abfchneiden groß genug tft, welches Furz | vor 
der Bluͤthe feyn muß, weil er dann noch alle 
feine gewuͤrzhaften Kräfte benfammen bat, wird 
ee abgefchnirten, an einein fchattigen Drte ges 
trocknet und zum Gebrauche verwahrt. Er wächft 
hernach zum abermahligen Abfchneiden bald wie⸗ 
der hervor. Im. Winter ftirbe er, ohne befon- 
dere Vorforge, ab. Der Same muß niche alt 
und verlegen fenn, weil er fogar im zweyten 
Fahre fchon nur halb aufgeht. 

Wenn man aber ſolche Pflanzen des Mas 
jorans, melde ſeit — des Auguſt nicht 

ne | ge 
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geſchnitten find, im October mit voller Erde aus⸗ 
hebt, und fie zur Durchtointerung auf eine Nas 
batte, welche entweder gar keine, oder doch feine 
Vormittagsſonne hat: fehr, oder wenn man den 
" Samen erfi um die Mitte des Junius fäet, und 


die Pflanzen nachher fogleih ın das Winters 


Quartier pflanzt, und die Davon durch den Win—⸗ 


ter ‚gebrachten, nachher im April auf eine vor 
einer. Plenke oder einem Gebäude liegende warme 
und die volle Sonne habende Mabatte mit vol: 


fer Erde pflanzt: fo treiben fie bafo ı Fuß hohe 


.. und zum Theil ‚noch höhere Bluͤthenſtoͤngel, bfü- 

ben im Junius, und geben im Julius und Aus 
guft reifen Samen. So bald man in der um: 
tern Samenbehältniffen eines Staͤngels braun 
werdende Körner gewahr wird, wird der ganze 


Stängel abgefchnitten, zum Nachreifen auf Pa: 


pier in einer Senfterbanf, ober auf feinen, oder 


in ein hoͤlzernes Gefäß in die Senne gelegt, 


. und wenn alles troden ift, der Game - ausge: 
rieben. 
Lueder's Briefe über die Beſtellung eines Kuͤ⸗ 
chengartens. 1. Th. ©. 431, I. ©. 311. 
Deſſelden vollſtaͤndige Anleitung zur Wartung der 
Kuͤchengartengewaͤchſe ©. 538. 
Der Winter-Majoran, deſſen ich hier 
auch erwaͤhnen muß, heißt bey Linné Origa- 


num heracleoticum, griechiſcher Doſten, O. 


ſpicis longis pedunculatis aggregatis, bracteis 
longitudine calycum. Linn. l.c. p.:35. Ori- 
‚ ganum heracleoticum, Cunila gallinacea Pli- 
‚ Mi Bauh. pin. 223. franz. Marjolaine d'hy- 
ver, ou. la grande. Engl. Winter [weer Mar- 
joram, vormahls Por Marjoram. *) Er hat eine 
perenni⸗ 


., Pot Marjoram heißt jeßt der wilde majoran oder dee 
gemeine Doften, Organum vulgate, in England. 


* 
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derennirende Wurzel „welche viele viereckige, ıX 
Suß lange, haarige, ins Purpurbraune fallende, 
und mit eyrunden, flumpfen, haarigen, dem 
. Sommer: Majoran ähnlichen, ayf furjen Stier 
Ion gegen einander über ſtehenden Blättern ber 
feßte Stängel treibt, die fi in mehrere Mebens 
jweige theilen, deren jeher eine etwa 2 Zoll 
lange Blürhenähre hat, aus deren fchuppichren 
Deckblaͤttern im Julius Fleine weiße Blumen 
hervor kommen, worauf dent der Same im Herbft 
reif wird, Er wählt in Griechenland und ans 
bern warmen. europäifchen tändern wild; iſt aber 
fo Dauerhaft, daß er auch) in England und Deurfche 
Land, jedoch mit. einiger Vorſorge, im fregen 
Sande fort kommt. Man hat von ihm auch eine 
. Spielart mit ſcheckigen Blaͤttern, welche der 
vergoldete Majoran genannt wird. 
Dieſer Winter-Majoran iſt in der Haus⸗ 
haltung eben fo zu gebrauchen, wie der Som⸗ 
mer- Majoran, und weil er früher hervor kommt, 
fo muß er deſſen Stelle oft vertreten; nur iſt 
er nicht völlig fo Fräftig als dieſer. Seine Blu- 
men geben den Bienen vielen Honig, daher es 
eins ber nuͤtzlichſten Bienengewächfe ift. In Eng; 
land zieht man ihn vorzüglich zum Handel mit 
Plumenfträufen. Ben uns gebraucht man ihn 
öfters, um ſtatt des Buchebaums die Blumens 
beete damit einzufaffen. Er läßt fi) wohl uns 
ter der Scheere halten, und wird deſto ſchoͤner 
und dicker, je oͤfter man ihn gar bis auf den 
Boden abſchneidet. Seine Vermehrung geſchieht 
gemeinhin durch Zertheilung der alten Stoͤcke 
im Herbſt. Er liebt einen trocknen Boden, und 
kommt in einem ſolchen gut fort, ohne einer 
andern Wartung zu beduͤrfen, als daß man ihn 


vom Unkraute rein haͤlt, und im Winter mit 
| 4 etz 
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etwas Stroh bedeckt. Will man ganz ſicher ge⸗ 
hen, fo kann man ihn des Winters in ein ge 
meines Glashaus ſetzen. | | 
Lueder, indem zulegt genannten Werfe, S. 880. 
Majoran (Sommer) f. oben, ©. 16. 
— (vergoldeter) ſ. oben, ©. 23. 
—  (Minter-) fi oben, ©. 22. | 
- — (wilder) f. Doft, Th. 9, ©. 448. 
. Majoran: Balfam, f. oben, ©. 18. | 
Moajoren: Brühe, f. oben, &. 19. 
Majoran- Butter, f. oben, ©. 18. 
Majoran-Oehl, f. oben, ©. 18. 
Mojorans Salbe, f. oben, ©. 18. 
Majoran⸗ Salz, f. oben, ©. 18. 
Majoran- Waffer, |. oben, 'S. ı7. . 
Majorat, Das, aus dem mittlern fat. Majorarus, 
1, Das Recht des Aelteſten in einer Fa⸗ 
milie, befonders dasjenige Recht, vermöge def: 
fen alle oder doch die vornehmften Güter mit 
ihren Hoheiten dem naͤchſten älteften, Erben über- 
tragen werden, "wohin in meiterer Bedeutung 
arch Das Recht der Erſtgeburt gehört, wenn 
„die ganze Erbſchaft auf den Erfigebornen und 
deſſen Erben, dann erſt auf den zweyten Er 
ben kommt: | — | 
In engerer und gemöhnlicherer Bedeutung 
ift das Majorat diejenige Suceefjions: Orbs 
nung, da unter mehreren zur Erbfolge zurufenen, 
diejenigen. fuccediren, welche dem Grade nah 
näher find, und giebt es mehrere gleich nahe, 
der ältere unter ihnen die. jüngeren ausfchließr; 
Dagegen es ein Seniorat ift,| wenn weder auf 
die finie noch auf die Grade, fondern nur auf 
das bloße Alter der Perfonen gejehen wird. 
Diefe Erbfolgsordnung unterfcheidet fi) von 
ber Primogenitur dadurch, daß hier nn: | 
|  finie 
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 Sinie des Erfigebohrnen den Vorzug bat, ſon⸗ 

dern es kommt auf das hoͤchſte Alter an. Es 
ift unrichtig, wenn man fagt, daß bey dem Ma: 
jorat bloß auf die Mäherheit des Grades, und 
nicht zugleich auch der linie gefehen werde, uns 
ter denen aber, die von gleichem Grade find, 
es nur auf das Alter anfomme; denn auch hier 
wird auf die Sinie mit gefehen, nur nicht in dem 
Verſtande wie bey der Primogenitur. Es giebt 

nähmlid) einedoppelte fineal:Succeffion, und mar 
3) diejenige, welche gemeinen Rechtens genannt 
wird, und 2) die finial-Gucceffion bey der Preis 
mogenitur. Syn der legten Ruͤckſicht heißt finie 
die ſoͤmmtliche erbfähige Nachkommenſchaft des- 
jenigen, der eine Art der Erfigeburt bey feinem 
leben harte. Hier heißt alfo die Machfommen: 

fchaft des aͤlteſten Sohnes, bie erfte linie; des 
zweyten, die zweyte; des älteften Bruders, die 

ältere,. des zweyten, bie mittlere, des jüngften, 
die jüngere. Alle Nachkommen des ältern Das 
ter8 Bruders, im ©egenfaße der Deſcendenz 
des. jüngern Vaters Bruders, heißen ebenfalls 
die Altere linie, und dieſe die jüngere. Andere 
Grundfäße treten aber bey der tineal-Succeffion 
das gemeinen Rechts ein. Hier verfteht man 
unter einer linie die fämmtlichen Seitenverwands 
ten, welche einen gemeinfchaftlihen Stammva: 
ter mit dem Verſtorbenen haben. Aber die Def- 
.eendenten des zuletzt verfiorbenen kann man nad) 
- dem gemeinen Mechte nicht eine linie nennen, 
und nach bemfelben giebt es auch hier feine li⸗ 
neal-Succeffion. Das tehnrecht befolgt die Grund⸗ 
fäße deffelben in der Vererbung der Defeenden;*). 


B5 Bey 
| *) Zr MWervbal im teutſchen Private. 2 Ts 
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- Ben der Erbſchaft der Seitenverwandten nimmt 
des toͤmiſche Recht bloß auf die Grade Ruͤck— 
ſicht, das: fehnrecht ſieht aber no zugleich auf 
den gemeinen Stammpater. Je naͤher Der ‚zu: 
letzt Verftorbene mie dem gemeinen Stammvaz } 
. ter. verwandte tft, defto näher iſt auch die finie 
der Geitenserwandten. Haben der Berfiorbene 
- and fein Vater einen Stammparer, fo gehören 
fie zu der erften ‚tinte; freht aber der Großva⸗ 
ter und der Verftorbene unter. einem Stammvas 
ter, jo gehören fie zur zweyten Sinie; und wenn 
‚+ 28 der Aeltervater iſt, in der dritten fine, und 
fo gehts. weiter fort. Das erfle, worauf man 
bey der Seitenverwandtfchaft Sehen muß, iſt die 
: finte, und nun fommts erft an bie Nähe bes. 
- Grades. Iſt Jemand war dem Grade nach) 
eben fo nahe, ‚oder noch naͤher, als ein anderer, 
dieſer gehoͤrt aber zu einer naͤhern linie, ſo geht 
er Jenem vor, Gehoren fie aber beyde zu einer 
Linie, alsdann kommt es erft auf die Nähe des 
Grades an. Man bat noch eine dritte Arc ber 
: $ineal-Succeffion, welche von den beyden angeführ: 
ten unterfhieden iſt, und welche der Gradual⸗ 
Vererbung entgegen geſetzt wird. Vermoͤge dere. 
ſelben kommen alle, die in einer und eben ders 
ſelben finie des gemeinen Rechts ſtehen, zur Suc⸗ 
ceſſit ion; und man ſieht hier nicht, darauf, ob fie 
mit dem zuleßt Verſtorbenen näher oder meit: 
laͤuftiger verwandt ſind. Die Erbſchaft wird 
in dieſen Faͤllen nach Stämmen vertheilt; i⸗ 
dem man bie erbfähigen Kinder bes gemeinfchafts 
lihen Stammvaters zählt, und die Ntachfom: 
menſchaft eines jeden Kindes für einen befon- 
dern Stamm gehahen ); und unter diefe vers 
hält: 


*) reuſchens rechtl. Ausführung, daß die Lehnsfolge 
der Seitenverw. in theilb, Lehen nach den Stimmen, 
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haͤltnißmaͤßig le wird. Don ber Bererbungs:- 
art, welche die lineal: Succeffion des gemeinen 
Rechts heißt, geht num die Erbfolge vermöge eis 
nes geftifteren Majorats nur in foferne ab, daß 
allemahl unter mehreren, weiche in einer und. 
ebenderfelben firie und Grade. flehen, nur der 
ältefte erbt, und hieraus fieht man zugleich, daß 
das Majorat unter den dreyerley Erbfolgsord- 
sungen em menigflen von der Succeſſions⸗Ord⸗ 
nung de3 gemeinen Rechtes abweicht. 
Ein gemiſchtes Majorar it, wenn nach 
Abfterben der Sinie des Aelteften nicht die mächfte 
finie, fondern der ÄAltefte unter den Stamınss 
berwandten' folgt. | 
2.) Dasjenige But oder fand, welches auf 

folhe Art ungetheilt allemahl bey dem Xelteften 
der Samilie, und in engerer Bedeutung, des 
- nächften Grades bleibt; Das Meajorars: But. 

Ein Majorat kann übrigens duch Derträ« 
ge, Teftamente ꝛc. eingeführt werden. Zur Eine 
führung defjelben wird aber die Einwilligung 
ber erbfähigen Agnaten und nachgebornen Söhne 
erfordert, weil fie dadurch in Ausübung ihres 

habenden Erbrechts ſehr eingefchränft werden. 
Auch ifi in den mehrfien Staaten bie fandesherrs 

liche Beſtaͤtigung einer Majorars: Stiftung 
erforderlich. J— | 

Ben dem Nutzen fo mie von dem Mad: 


theile, den die Maforate für die Familien fo 


wie für das gemeine Weſen haben, fehmeige ich 
bier, da fie mit zu den Sideicommiffen geho- - 
ren, und won denfelben fhon Th. 13, ©. 279 
und fl. gehandelt if.  % 
—— | Hand⸗ 


und nicht mach dem naͤheſten Srade zu beutth. fey. 
9 G. IR Bütter im Fuͤrſtentechtẽ. Sa; 
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* Handbuch des bürgerlichen Rechts in Teutfchland ze. 
“vı Th. Leipzig bey Böhme 1791. ©. 390 u. fl. 
Bon der landesherrlihden Einwilligung in.die Erz 
Trichtung und Stiftung eines Fideicommiffed, Mas - 

jorat® ic. ſ. (won Sted) Ausführungen polis 
tifcber und rechtlicher Materien. Berlin 1776. 


8. ©. 180 ft. r 
Allgemeines Landrecht für die preußiſchen Staa 
- ten 11. Th. Iv. Tit. $. 145. 
Ueber die Befugniß, in pemmerfhen chen ein 
Majorat zu ftiften. Beytraͤge zur juriſchen Lite⸗ 


ratur., ste Sammlung ©. 2. 
Ueber die Aufhebung des Majorats unter dem 
fandfäffinen Adel von D. dot e. Deutſches Mus 
feum, Sept. 1786, ©. 244. Ä 
Majoreaiſches Oehl, ein fpanifches ordinaires 
Baumöhl von der Inſel Majorca, das über Bars 
zellona, in Pipen von 20 bis 2ı Quartanes, 
‚  ausgeführe wird. Das meifte hiervon gehet nach 
Holland. Be 
Majorcaiſche Rechnungsmünzen. Man rechnet 
nach Peſos antig. zu 8 Meales ä 34 Marave⸗ 
dis Kaftilianifcher, oder nad) Sibras zu 20 Suel⸗ 
dos à 12 Dineros Catalonifch. Währung. 
Mejorenn, aus dem mitelern fat. Msjorennis,, _ 
heißt mündig, volljahrig, „großiäbeig fo 
untadelhaft aber die deutſchen Wörter auch find, 
fo ift dennoch der fremde Ausdruck im gemeis 
nen leben faft. gangbarer, weshalb ich bie hiers 
mit bezeichnete Materie, zumahl da fie auch fchen 
an andern Stellen ber Encnflopädie nach majo⸗ 
renn hirgemwiefen ift, hier abhandeln till. 
Aulle Wölfer haben zur ‚Verbindlichkeit der 
Handlungen gewiffe Sahre erfordert, und fefte 
- gefeßt, daß von ber Verfchiedenheit des "Alters 
auch gewiſſe Nechte abhängen follen, nachdem 
die Seibes » und Geelenfräfte bey ihnen früher 
oder fpäter zur Meife gelangt find,. und fie fi) 
entweder in dem Stande der Natur — 
in⸗ 


—* 
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Einfalt, ober in einem gefünftelt gefirteren Zus 
flande befunden haben, in welchem eine Molle 
ju fpielen mehr oder Base Einſicht nörhig ift. 
Selbſt nach den Grundfäßen des Naturrechts 
muß ein Unterſchied der Mechte in Rüdfihe auf 
das Alter gemacht werden, wenn man gleich die 
Jahre nicht fo beſtimmt feſtſetzen kann, wie es 
durch die buͤrgerlichen Geſetze geſchehen iſt. So 
kann freilich nach dem Maturrechte nicht behaup⸗ 
tet werden, daß nur folhe Perſonen ein zu 
Recht beſtaͤndiges Verſprechen follen eingehen 
koͤnnen, welche wenigſtens vierzehn Jahr alt ſind. 
Aber dieſes lehrt die geſunde Vernunft, daß 
nicht alle und jede Menſchen, ſie moͤgen ein Al⸗ 
ter haben, was fuͤr eins ſie wollen, Vertraͤge 
einzugehen berechtigt ſind. So weiß auch das 
Naturrecht nichts von einer Volljaͤhrigkeit, die 
erſt mit dem 25ſten Jahre ihren Anfang nimmt, 
und daß erſt von dieſer Zeit an der Volljaͤhrige 
über fein Vermögen nach feinem Gefallen Ber: 
fügungen treffen darf. Mach richtigen Grund- 
fügen des Naturrechts kommt alles darauf an, 
daß ein Menſch in dem Alter, worin er gehans 
delt Hat, diejenigen Eigenfchaften und Fähigfei- 


ten gehabt habe, welche zu_der Handlung, bie. 


er unternommen. hat, nothwendig erfordert mer: 
den. Iſt diefes, fo muß die Handlung für vers 
bindlich erflärt werden. Schlieft aljo Jemand 
in fehr jungen Jahren einen Vertrag, fo ift Ders 

jelbe alsdenn verbindlich, wenn er feiner Jugend. 
ungeachtet die gehörige Kenntniß von. Verträgen 
und ihren Solgen gehabt hat, und zu beurtheis 
len im Stande. gewefen, ob ihm diefer Vertrag 
ſchaͤdlich oder vortheilhaft ſey. Wenn diefe 
Stüde außer Zweifel find, fo hat der Vertrag 
- feine vollfonimen verbindliche Kraft, der. junse 


Mennt, 


⸗ 
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Menſch, der ihm geſchloſſen hat, mag fo jung 
geweſen ſeyn, als er will. So mie im Gegen— 
theil ihm fein Verfprechen nichts fchader, wenn 
» ee die vorhin angeführten Städe nicht gewußt 
‚bat, er jey fo alt. als er: wolle, 
Da aber die Erfahrung: lehrer, daß bie 
: Kräfte des Verfkandes und der Gebrauch deffel- 
ben nad) den Jahren verſchieden find, und‘ bey 
Derfonen von gleichem Alter gemöhnlich einerley 
Wuͤrkung und Anwendung des Verfiandes ange: 
- teoffen wird, fo find die meifeften Geſetzgeber 
‚dadurch veranlagt worden, einen Unterſchied uns 
ter ‚ihren Unterthanen in Anfehung der Fahre 
ihres Lebens zu machen und fefljufeßen, wos für 
- Mechte und Pflichten deswegen eintreten follen, 
- Bey allen dergleichen Geſetzen haben. fie aber be: 
ſtaͤndig den Grundfatz vor Augen, daß bey jeder 
einzelnen. Perfoa, die zu einer Elaffe folcher an 
Sahren gleichen Menſchen gehört, die Eigen 
ſchaften angetroffen werden, die man Überhaupt 
genommen als gewoͤhnlich und nörhig augenom⸗ 
men hat. Verordnet aljo. ein Geſetz, bag Men 
Ächen über vierzehn Jahre ale gülttse Vertraͤge 
Sollen fchließen fönnen, fo wird allemahl ftills 
fchweigend dabey verjianden, daß jeder aus bie 
fer Elaffe von Menfchen fo viel Einfiht und 
Gebrauch des Verftandes habe, als zu dem Merz 
fprechen, welches er eingegangen, nothwendig 
erfordert wird... Betrachtet man die Eintheilung 
‚der. Menfchen in NRädfiht auf ihr Alter von 
dieſer Seite, fo. wird man fie ſehr nuͤtzlich und 
moͤthig finden. Ä | 
» + Die Mömer machten andere Klaffen von 
Menſchen, in Räcjiche auf das Alter, als von 
‚den Deutichen gejchehen iſt. Bey ihnen murden 
die Menfchen in volljaͤhrige (maiores), und 
— | min⸗ 
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minderjaͤhrige (minores) eingetheilt. Zu ben 
erſtern rechneten ſie alle diejenigen, welche we⸗ 
nigſtens 25 Jahr alt waren, da ſie hingegen 
ſolche — minderjährig nennten, die das 
25ite 3% noch nicht erreicht. haften. - Das laͤ⸗ 
torifche Geſetz mar dasjenige Geſetz, welchesbden. 
Termin der DVolljährigfeit auf das 2sfte Jane 
jeßte. Der Volkstribun, Marcus Lätorius Plan⸗ 
cianus, hat. diefes Geſetz um das Jahr 490 
noch Erbauung "Noms in Vorſchlag gebradyr; 
‚daher es ihm zu Ehren den Nahmen, das $ätos 
riſche Geſetz, erhalten hat, mithin gehört es in 
die Zahl der ſogenannten Plebijciten. Es hans 
delte noch von mehrern Dingen, als von ber 
VBolljährigfett. (L. 2. Cod. Theod. de donar). 
Weil in diefem Geſeh das a5ſte Jahr als der 
Termin der Volljährigkeit feftgefeßt worden ,- fo 
bat man ihrer den Nahmen Lex quinquauice- 
naria oder quinauicenaria bengelegt, | 
Die teutſchen Voͤlter rheilten die Menfchen 
ebenfalls auch in Ruͤckſicht auf das Alter vers 
fhieden ‘ein. So nennten fie‘ eine Elaffe von 
Menfchen mundige, worunter fie folche ver 
ftanden, Die zu ihren vogibaren. Jahren gekom⸗ 
men waren. Miuͤndige wurden fie deswegen ges 
nennt, weil fie nunmehr freie Gewalt hatten, 
zu handeln, wie fie wolten. Aber nicht das zus - 
ruͤckgelegte 25ſte Fahr machte einen Menſchen 
muͤndig, oder volljaͤhrig, ſondern wenn einer im 
Stande war, ſich ſelbſt vorzuſtehen. Dieſes ſchloß 
man aber daraus, wenn er die Waffen führen 
konnte. Hatte einer ſo viel Kraͤfte, ſo erhielt 
er oͤffentlich die Waffen, und dadurch wurde er 
zugleich ‚für muͤndig oder volljährig erklaͤrt er 
mochte‘: fo alt ſeyn wie er wollte. (Tacitus de 
- mor. er, lib. #, ©; 18.) Von dieſer Zeie an 
was 


nr 


R ſebe man bey Beſtimmung der Volljaͤhrigkeit auf 
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war er nicht mehr ein Mitglied der Kamilie,- 
fondern ein Mitglied des Staats. Die noch heut: 
zutage gebräuchliche Wehrhaftmachung bey adeli⸗ 


chen Perfonen rührt von dieſer alten Gewohn: 


heit, die Menfchen durch Uebergabe der Waffen 
für muͤndig zu erflären, ber. Wenn bey uns ei⸗ 


nem Pagen bey Hofe der Degen angelegt wird, 


fo ift das ein Zeichen, daß er nicht weiter Page 
ſeyn foll. Mur die Mannsperfonen wurden uns 
ter den alten Deutfchen auf die zeicher. ange- 
führte Weile für muͤndig erfläre, aber nicht die 


MWeibsverfonen, weil dieſe überhaupt gar nicht 
. in muͤndige und unmündtge eingetheilt worden 
- find. : Denn wenn fie verheyrathet waren, fo flans 


den fie unter der Gewalt der Männer; waren 
fie aber unverheprather, fo muften fie ſich der 
Auffiht und. Sorgfalt der naͤchſten Verwandten 
überlaffen. Man brauchte fie alfo nicht für müns 
dig oder folche zu erklären, die ſich felbft vorftes 
ben fönnten. Wollten fie fich aber verheyrathen, 


| fo wurbe über ihre Tüchtigfeit zum Eheſtande 


von den nächften Verwandten geurtheilt, jeboch 
brauchten fie jich nicht bey ihrem Ausſpruche zu 
beruhigen, wenn. ihnen Unrecht gefchahe, fon- 
dern fie hatten das Recht, bey bem Richter um 
die Entfcheidung anzuhalten. 

Als das Privar-Eigenthum eingufäßce wur: 


be, beurtheilte man die Volljährigkeit der Mannes 
perſonen aus dem Auferlichen Zeichen der Manns 


barkeit. Wenn der Vater, oder der naͤchſte Ber: 
wandte ‚unter deſſen Aufjicht eine junge Mannse 


perſon ftand, wenn ber Water geftorben war, 
ihn nicht für volljährigaerflären wollte, fo muſte 
der Richter den Ausſpruch thun. 


Gegen das achte — ohngefaͤhr 


eine 








— 
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eine gewiſſe Anzahl Jahre, und num wurden 
Manns: und Weibsperſonen für muͤndig erklärt. 
Allein es war ein großer Unterfchied. un:er den 
jegigen Woltjährigen und unter den ehemaligen 
Mündigen, in Anfehung des Rechts nach Belie 
ben handelm zu können. Die jegigen Muͤndigen 
ftanden ſehr oft noch unter der Gewalt eines 
andern. Die verfchiednen deutſchen Völter nah: 
men verſchiedne Fahre zum Termin der Volljaͤh⸗ 
tigkeit an, und machten entweder ein Geſetz dar: 
über, oder es wurde blos durch eine Gewohn⸗ 
= eingeführt. Miele deutſche Völker außer 
Sachſen machten odas ıgte Jahr zum Termin - 
der Volljährigkeit. So heißt es im Schwaben 
ſpiegel 321. K. 8. 13. wenn ein Mann fommt 
zu 18 Sopren,. fo bat er fein volle Tag, will 
er, fo mag er Vormund nehmen; will er nicht, 
fo mag er fein wohl entbehren. Damit fireiter 
nicht eine Stelle aus dem 1 K. $. 2. wo ges 
fagt wird; der 22 Jahr alt ift, der foll das 
Voigeding fuchen, da er gefeffen ift. Sn dieſer 
Stelle iſt die Rede davon, daß derjenige, der 
21 Jahr alt ſey, von der Obrigkeit verlangen 
koͤnne, unter die Zahl der zu Kriegsdienſten faͤ— 
higen Bürger: aufgenommen zu werden, Daß 
die Sachſen das 2iſte Jaͤhr als die Zeit der 
Volljährigkeit angenommen haben , (Sachſenſpie⸗ 
gel 14. B. Art. 42). feheinen fie Deswegen: ger 
than zu haben, weil nah 7 Jahren mit dem 
Menſchen eine grofe DVeränderung vorzugehen 
pflege, und man alaubte, daß nad) treymahl 
fieben Sahren ‚ver Menſch feinen völligen Ver⸗ 
ſtand habe. Andere deutſche Voͤlker nahmen an: 
bere jahre zum Termin der Boltjährigteit an, 
3. B. das I6te, ak, Das zoite Er In ei 
bec.iechnol.nc.LXXII.Th. nmnigen 


x 
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aigen lundern wurde bie ganze Sache dem Wil⸗ 
len der Obrigkeit uͤberlaſſen. | u 

Machdem enblid das roͤmiſche Recht in 
Deutſchland eingeführt worden war, fo wurde 
das zuräsfgelegte 25ſte Jahr als, der Termin der 
Muͤndigkeit angenommen, und das römische Recht 
gilt auch noch heutzutage in allen den kändern, 
100 nicht etwas anders eingeführt worden iſt. 
"Sn Sashfen hat man das zuruͤckgelegte 21ſte 
Zahr, außer Sachſen aber bier und da das ı6te 
18te, 2ofte oder 22fte Jahr zum Termin der 
Bolljährigfeit gemacht. Hier ift aber mohl zu 
merken, daß ben peinlihen Faͤllen dennoch das 
25ſte Jahr als der Termin der WVolljährigfeic 
angenommen wird, wenn es nicht in den Sans 
Desgefegen deutlich gefagt ift, daß der im Sande 
gewoͤhnliche Termin ber Boltjährigfeit auch bey 
Verbrechen ftart haben fol *). 
- Unter den Reichsſtaͤnden werben die Chut⸗ 
fürften mit dem 18ten, bie übrigen Stände. aber 
erft mit dem 25ſten Jahre volljährig, wenn nicht 
-ein jüngeres Alter durch ein Privilegium oder. 
Hertommen feftgefeht iſt. So werben bie Here 
zoge von Sachſen mit dem 2iflen Sahre majos 
tenn, wo nicht durch ein Privilegium noch ein 
jüngeres Alter fefigefeßt fenn follte. Ben andern 
Megenten ift ed durch die Staatsfundamentalge⸗ 
fege beftimmt. So wird ber König von Franfe 
“reich, Spanien und Portugal im ıqten Sahre 
majorenn. Verordnen die Geſetze nichts, ſo kommt 
88 auf die Reichsſtoͤnde an, die dabey nicht an 
die Verordnung des. juleht verftosbenen Regen⸗ 
ten gebunden find. | BY. . 
en | Die 


2) de Boehmer ad ast, 179, Couſt. aim, Carol, 
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Die Volljaͤhrigen werden nochmahls abge; 
theilt, naͤhmlich in junge und alte, Wenn aber 
einer für alt gehalten merden müfle, darüber 
ftreiten die Rechtslehrer, indem manche 50, manche 
60, andere aber 70 Jahr zum Alter erfordern, 
andere hingegen die Sache der Entfcheidung des 
Richters überlaffen. Die mahricheinlicgfte Miley: 
nung iſt die, wenn man behaupte, es mäfle 
vor allen Dingen Acht gegeben werben, ob bie 
Geſetze in Anjehung des fireitigen Falls etwas 
beftimmt haben, und alsdenn. gehe es darnach. 
So ift in dem römischen Nechte beſtimmt, daß 
einer 70 Jahr alt feyn mäffe, wenn er von ber 
Uebernahme einer Vormundſchaft frey feyn fol, 
Haben Hingegen die Geſetze nichts beſtimmt, fo 
fommt es auf das Ermeflen des Richters an, 

Nachdem von den Vlajorennen oder Volljaͤh⸗ 


rigen das Hierher gehörige gelagt worden, fo komme 


ich Des genauen Zufummenhangs wegen, auf die 
Dlinderjährigen. Diefe werden nad dem roͤ⸗ 
mifchen echte in unmuͤndige (impuberes) 
und mündige (puberes) eingerheilt. Diefer Un: 
terfchiedb wurde wegen der Ehen eingeführt, ins 
dem die Mündigfeit die Tüchtigfeit zur Ehe an» 
‚ zeigen follte. Es war ein Streit unter ben Pro: 
£ulejanern und Sabinianern, was man als den 
Grund der Muͤndigkeit anfehen muͤſſe. Die Pros 
‚„tulejaner, als befondere Anhänger der ftoifchen 
Philofophie, fahen dabey auf die Fahre, die Sa 
binianer hingegen auf die Befchaffenheit des Koͤr⸗ 
pers, wobey fie eine Befichtigung des Körpers 
für noͤthig hielten. Und dieſe Meinung feheine 
auch im lur. Can, c. 3. X. de defp. imp ge 
“billigt zu fern. -Hippocrates und Galenus jollen 


ein Alter von 14 Jahren für ein vollfommnes 
dehalten haben, und ar pflichteten wie Stoß 


2 | fer 
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fer bey, und ihnen wieder die Proculejaner *). 
Diejenigen Surifterr, welche. Mifcelliones hieffen, 
meinten, das Alter mäflfe nach der Förperlichen 
Beichaffenheit und nad) den Fahren zuafeich be: 
ſtimmt werden. Suftinian (pr. Init. quib. mod. 
zur, fin.) bitligte die Meinung ber Proculejaner 
und verordnete, daß die Mannsperfonen mit.dem 
sgten, die Srauensperfonen aber mit dem zurück; 
gelegten ı2ten Fahre mündig fenn follten. In 
der deutichen Sprache nennen wir einen majo— 
rennen mündig; das römifche Recht verfteht 
. Hingegen nur Perfonen von 14 oder 12 Jahren 
Darunter, Hier kann es nun kommen, daß. man 
zweifelhaft wird , was für ein Alter unter dem 
Wort mündig gemeint fey, ob das zifte Jahr, 
wenn es in Sachfen märe, oder das I4te, mes: 
Halb man auf den ganzen Zujammenhang der 
| — ſehen muß, wie einer es gemeint haben 
ann. | | | 
Die Muͤndigen werden im römifchen Rechte 
entweder in völlig mündige (plene puberes), 
oder nicht völlig mündige (minus plene pu- 
beres) abgetheilt , jedoch fo, daß zwiſchen Diannss 
und MWeibsperfonen ein Unterfchied gemacht, und 
für jede Claſſe ein anderes Alter fefigefegt wor⸗ 
den. Die Mannsperfonen find naͤhmlich im Sinn 
Des römischen Rechts vollig mündig nach über: 
lebtem ı8ten Jahre bis zum 25ſten Jahre. Die 
Derfonen des meiblichen Gefchlechts aber werden . 
für völlig mündig gehalten vom erfteri Tage des 
ısten Jahres an bis zum asften. Nicht völlig 
muͤndig birgegen find die Mannsperfonen vom 
| I ıflen 


*) Plutarch de placit. philol. c. 24. Merillius lib. 1. 
- .Obl. & 3. 14, 22. Bynkershoeck Obl. ib. 3. « 
24 Sch ultimg lurispr, Ant, P» 35 | 
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ıfien Tage bes ısten Jahres bis nach zuruͤckge⸗ 
legtem ıgten Jahre, und die Weibsperfonen wers 
den für nicht völlig mündig gehalten vom übers 
lebten ı2ten Jahre an bis zum ısten Jahre. 
Anfänglich mußten die Roͤmer von diejer Eins 
theilung nichts, meil man die Mündigfeit blos 
als den Termin betrachtete, wo eine Perſon hey: 
rathen fonnte. In der. Solge verband .man aber 
mit der Muͤndigkeit noch andere Mechte, und 
Desmegen mufte die Eintheilung in völlig muͤn— 
dige und nicht vollig mündige Perfonen einges 
führt werden. — 

Dadurch entftehen aber bey Auslegung der Gas 
fege, Teftamente und DBertrage, wo das Wort müns 
"Dig gebraucht worden, oft Schwicrigfeiten, gewiß zu 
beftimmen, was für eine Miündigfert gemeint fey, 
- die völlige oder nicht völlige. Gemeinialich muß man 
annehmen, befonders wenn es dag Beſte der Pers 
fon betrift, von der die Rede iſt, es fen die nit 
völlige Miündigfeit gemeint. Doher werden der Res 
gel nad unter den mündigen, die nicht — 
gen verſtanden. Jedoch in folgenden Fällen leidet 
Diefe Regel eine Ausnahme, nähmlıh 1) wenn die 
Gefege fagen, daß derjenige, der einen andern an 
“ Kindesftatt annehmen mill, wenigſtens fo viel als 
die Mündigfeit ausmache, Älter ſeyn müffe, als der, 
den er als Kind anıtehmen will; 2) wenn einer Pers 
fon. bis zu ihrer Münbigfeit Alimente vermacht oder 
veriprochen. worden. In diefen beyden Fallen wird 
unter der fblechtweg foaenannten Mündigfeit die 
völlige Muͤndigkeit verſtanden; 3) wenn der Ders 
ftand des Teftamente , des Geſetzes oder des Vertra⸗ 
ges es mit fich bringt, daR unter fhlehtmeg müns . 
Dig genannten Perfonen ſolche gemeint find, die zur 
völligen Mündigfeit gefonımen find. 4) Wenn in 
deutſchen Gefegen .gefagt wird, daß zur Ehe die 
Mündigfeit erfordert werde; weil nad deutfhen Sit⸗ 
ten der Regel nah ein höheres Alter zur Verhey⸗ 
rathung nöthig ift, als nad römischen Geſetzen. 5) 
Merden in Verbrechen bende Gefclechter erft mit 
dem "abgelaufnen ıgten, Jahre für münd'a gehalten,‘ 
und es findet auch hier die natürliche Zeitrechnung 

— * C3 ſtatt, 


a 
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rechnet *). Dieſes letzte geſchieht deswegen, damit 


uicht eine geſetzliche Verfügung, die zum Beſten der 
‚Meibsperfonen eingeführt iſt, zu ihrem Schaden 
J Beben möge. Endlich verkehrt man auch 6) Ale: 


eun, wenn von Ablegung eines —— die Rede 
iſt, unter mündigen ſolche Perfonen, die das ı8te 
Jahr überlebt haben, fie mögen männlihen oder 
weiblichen ll feyn **). Sind fie fo alt, fo 
verdienen fie fowehl in bärgerfihen als peinliden 
Sachen, infoferne ihr Zeagniß zur Pertheidigung 
des Angefhuldigten gereicht, oder eine blofle Ans 


| jeige dadurch dargethan werden fol, völligen Glau⸗ 


en. | 

Auch die Unmündigen werben verfchiebent- 
lich eingetheilt, weil in diefem Alter faft mit je 
dem Jahre merkliche Veraͤnderungen in Ruͤck⸗ 
ficht der Seibes: und Seelenkraͤfte mit dem Men⸗ 
ſchen vorgehen. Die Unmündigen heiſſen 1) Pie 
fieben exften febensjahre hindurch, es mögen Pers 
fonen des männlichen oder weiblichen Geſchlechts 


ſeyn, Kinder ſowohl nach römifchen als. deut: 


hen Gefegen. Man finder jedoch, daß die Roͤ⸗ 
mer ſowohl als die Deutfchen auch Perſonen 
son 8, 9 und 10 Jahren Finder genennt ha: 
ben. Da bey dergleichen jungen Perfonen fein 
völlig richtiger Gebrauch des Werftandes feyn 
Fann-, fo haben die Geſetze verordnet, daß die 


‚Handlungen, die von ihnen unternommen ter- 
den, von Feiner Wirkung ſeyn, mithin auch Feine 


Rechte und Berbindlichfeiten zumege bringen 


ſollen. Es bar in Anfehung der von Kindern 
‚unternommnen Handlungen weder eine natürs 


liche noch bürgerliche Verbindlichkeit fact, wenn 
fie gleich andern zum Schaden gereichen — 
| | | | a 


“) Do Bochmer ad Art. 164. Con, ai Gl; 
*) Rommel in Gel. Tef p 9% 
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ja fie koͤnnen auch wegen ſolcher Handlungen, 
die bey andern Menſchen Verbrechen ſind, nicht 
einmahl beſtraft werben. (L. 3 C. de poen. 
weit fie in Geſetzen (L. 5. D. de reg. lur. 
den Mafenden und, Wahnfınnigen gleich gehals 
ten werben. Jedoch werden Kinder harter Vers 
gehungen wegen, um fie fürs künftige abzufchrefs 
fen, 1gezächtigt; die Zoͤchtigung geſchieht aber 
gemeiniglid durch die Eltern und Vormuͤnder, 
zumeilen jedoch: auch im Gefängnif oder im Ges 
richt von den Gerichtsdienern *). 

Unmündige werden 2) infantia maiores, 
das heiße ſolche, die Über die Kinderjahre hins 
aus find, genennt, und dazu gehören ſolche junge 
Perſonen, welche zwar After als fieben Jahre, 
aber doch nicht mündig find. Die Jahre von 
der Kindheit an bis zur Muͤndigkeit theilten die 
Römer wiederum in zwey gleiche Theile, und 
- daher. entfland die @intheilung der Menfchen- im 
ſolche, die der Kindheir näher als der Mündigs 
keit find, (infantiae proximi) und in folche, 
die der Mündigfeie näher als der Kindheit (pu- 
bertati proximi), Mannsperfonen find der Kinds 
heit näher als der Mündigfeit vom gten bis 
zum roten und einem halben: Sahre, Frauen⸗ 
zimmer ‘hingegen vom 8ten bis zum gten und 
einem halben Fahre, weil diefe lebten mie dem 
überlebten 12ten Jahre mändig werben. Der. 
Mouͤndigkeit näher als der Kindheit find Manns⸗ 
perfonen nach dem soten und einem halben Zahre 
bis zur Mündigfeit; NBeiboverfonen aber nad 
dem gten und einem halben Jahre bis zur Müns 
bigfeit. Die Rechtslehrer find jedoch über diefe 

C 4 Stu⸗ 


> Bochmer ad Arı. 179. der Dalsgerichtsorbnung, 
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Stufen des menſchlichen Alters ſeht verſchiedner 


„Meinung. N) | 


Bon diefen- Perfonen iſt folgendes zu mer⸗ 


ken. Menſchen, die der Kindheit nüher find, 


als der Mündigfeit, werden. den Kindern gleich 
gehalten, es müften denn die Geſetze in gemif- 
fen Fällen etwas befonders feftfeßen, jedoch muß 
bey Anwendung dieler Gefeße beſtaͤndig Achtung 


‚ gegeben werden, ob: auch alle, Umſtaͤnde eintre- 
. ten, welche die Gefeße angenommen haben, So 


fagen zwar die Geſetze von den Verbrechen fol: 


‚ her :Perfonen aus dieſem Alter, daß fie für . 

ſolche Vergehungen angefehen werden follen, -die: 

nicht aus Vorſatz, fondern aus Unachtſamkeit 
 . begangen morden find. Deswegen muß aber: doch 


bie auf Verbrechen aus Unachtfamfeit gefeßte 
Strafe bey diefen Perfonen eintreten, und*fie 
koͤnnen nicht ungeftra’t bleiben. Härte nun. ein 


» Menfch von biefen Jahren nicht. Hüger gehan⸗ 


delt ais ein Kind, fo kann er auch nicht härter 
beftraft werden, fondern- er wird bloß wie ein 


- Kind wegen : firafbarer Handlungen gezäc- 


tigt. Perfonen, die der Münpigfeit näher find, 
als der Kindheit, werden mehr nach dem Rechte 


der Mündigen, ale der Kinder beurtheilt, es 
muͤſten denn die Geſetze ausdruͤcklich Pie volle 
- Mündigkeit zu einer Handlung erfordern, oder 


etwas befonders von Menſchen aus Diefem Alter 
feſtſetzen. | Re —— 
Damit man bie Stufen des jugendlichen 
Alters defto leichter überfeben möge, hat der bes 
sühmte Here geheime Tribunalrath Höpfner 
in feinem Commentar über, den Heineccius ©, 


») Der Herr . Kath Eichwann in der Erklaͤr. des 
) — u * J " —F 
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66. folgende Tabelle eingeruͤckt, mo es beißt: 


die Stuten des jugendlichen Alters 


gefialt auf einander: 


Ben Mannsperfonen. 
| Infans: Ein Kind. 
7. Infantiae proximus. Der 
I RındHeit näher alg der 
I Mündigfeit. 
104, Pubertati proximus, 
ı Der Mündigfeit näher 
l als der Kindheit. 

. 14. Pubes minus plene. 
1 Nicht völlig muͤndig. 
13. Pubes plene. Dölig 
muͤndig. | 
“ 25. Maior. Grefjaͤhrig. 


folgen der: 


Ben Weibsperfonen. 
‚ ]nfans. Ein Kınd. | 
7. Infantiae proxima. Der 
| Kindheit näher ale der 

Mündigkeit. 


93. Pubertati proxima. Der 


| Mündıgfeit näher als 
[der Kindheit. | 
12. Pubes minus plene, 


Aicdt völlig mündig. 


14. Pubes Plene, Voͤllig 


| mündig. } j 
25. Maior. Grofjährig. 


Handbuch des. bärgerlihen Rechts. in Teurfchland ıc, 
N. Th: Leipzig 1789. S. 31 — 93. 


Zur näheren Erläuterung der maäncherlen 


Seiten des Vaters, durch 


Umſtaͤnde, die bey dem Uebergange aus der Min: 
derjährigfeit in die Majorennirät in Betracht 
fommen, will ich aus dem allgemeinen $andrechte 
für die Preußiſchen Staaten (11. Th. I. Tit.) 
nachfolgende $. $. ausheben: ' F 
6. 210. Wenn ein Sohn nach erlangter Groß— 
jaͤhrigkeit eine eigne von den Aeltern abgeſonderte 
Wirthſchaft errichtet: fo geht er Dadurch aus der vaͤ— 
terihen Gewalt. FJ | | 
. $& arı. Wenn der Vater ihn feier Gemalt 
nob nicht entlaſſen will: jo muß er ſeinen Wider— 
ſpruch gerichttich anzugen, und Gründe dazu bey: ’ 
’ dringen, weiche hinreihen, den. Sehn für einen 
Berſchwender erklären zu laflen, 
$. 212 a, Wenn em großjähriger Sohn ein 
‚ eignes Gewerbe treibt, oder ein öffentliches Amt be> 
leidet: fo ıft er für entlaffen aus der väterlichen 
Gewalt anzuf- hen. 
$. 212. b) Die fortwährende Unterftügung von 
ebung des Tiſches, und 
ſonſt, macht dabey keinen Unterſchied. 


C5 


| $. 213» 


laſſen: fo muß er diefen feinen ‚Willen nach Vor⸗ 


wenn. er zugleich eine, befondre 


"gar, Einem grofjährigen Gohne, welcher 


fi, mit feinem Gewerbe ohne weitere Unterftügung 
des Vaters ernähren kann, iſt letzterer die Anſtei— 
lung eines ſolchen Gewerbes zu verflatten, und ihn 
dadurch aus feiner Gewalt .zu entlaflen verbunden, 
$. 214. Ein noch minderjäßriger Sohn fann 
vor wurhet selegtem Zwanzigſten “Sabre, ſelbſt mit 
Einwilligung des DVarerd, der päterfihen ‚Gewalt 
nicht eitiaffen werden, | ! 

.$. 25. Nach zuruͤckgelegtem Zwanzigſten Jah: 
te, und bis zur — a N des Soh⸗ 
nes, kann der Vater nicht genoͤthigt werden, den⸗ 
felben aus ſeuner Gewalt zu entlaſſen. 

6. 216. Wenn aber der Vater in dieſem Zeits 


raumie feinen Willen, den Sohn zu entlaſſen, mit 


Beyfimmung des Sohnes, bey dem vormundjcaftz 
lichen Gerichte verlautbart: jo hat dieſes zugleich 
alie Wirkungen einer- Mujorennitäts : Erflärung. 
$. 217. Dem Sohne muß ein begtaubtes Reugs 
niß dariver von dem vormundſchaftlichen Berichte 
anggefertigt werden. 7 
218. Wenn der Vater ausdräͤcklich oder ſtill⸗ 
ſchweigend einwilligt, daß der noch minderährige 


"Sohn ein beſonderes Gewerbe für eigne Rechnung 


anfange: fo hat dieſes die Wirkung einer ausdruͤck⸗ 
lich erflärten Entlafiung. ER | 
219. Durch die Uebernehmung eines öffentlis 
chen Amts/ geht ein noch minderjäßtiger Sohn, auch 
E zu Wirthſchaft änſtellt, 
boch noch nicht aus der vateruchen Gewalt. 
. 220. Will ihn. aber. der Vater derſelben ent⸗ 


ſchrift $. 216. 217. gerichtlich erklaͤren. 

96. 221. So lange der Vater, dergleichen Erklaͤ⸗ 
rung noch nid. abgegeden hat, iſt der Sohn zwar 
in den Geſchaͤften feines Amis, nicht aber in feinen 
Privatangelegenheiten,, für einen ſolchen, der nicht 


mehr unter väterlicher Gewalt ſtehet ⸗ zu achten. 


$. 222. Caſſenbedienungen und Pachtungen, wo⸗ 


dur jemand dem Fiskus oder, einer dffentligen An. 
ftalt verhaftet wird, follen einem Minderjährigen, 
der noch unter väterlicer Gewalt. fteht, nicht anders 


übirtragen werden, als wenn er zuvor bon dem 
Water ausdruͤcklich und gerichtlich entlaflen worden. 


i 64228. 


„ 


Majorenn. 43 


F. 223. Auch daraus, daß der Vater ſeinem 
noch minderjährigen Sohne die Errichtung einer bes 
fondern Wirthſchaft, aus feinem eignen, oder dem 
Vermoͤgen feiner rau geftattet hat, folgt noch nicht, 
daß derfelbe der väterlichen Gewalt entläflen fey. 

$, .224, Wer alfo mit einem Minderjaͤhrigen, 
deſſen Bater noch’ am Leben ift, ſich einlaffen will, 
muß fi uͤberzeugen, daß derfelbe entweder mit Eins 
mwilligung des Vaters eın befondere8 Gewerbe für 
eiqne Rechnung treibe,’oder daß ihn der Vater aus; 
drucflich entlaflen babe. - | Dr 

| — 225. In allen Faͤllen aber, wo der Sohn eine 
zuerſt ohne väterliche Einwilligung oder Entiaſſung 
angsfangene beſondere Werthſchaft, bis nach zurück 
gelegtem Vier und zwanzigſten Jahre fortfegt, ohne 

aß der Bater feinen Widerſpruch gerichilih erklaͤrt, 
und ihn zur Wiederaufgebung dieſer abgefonderten 
Wirchichaft wirklich angehalten har, geht er mitdem 
air der erlangen Boljährigkeit zugleich aus 
er väterlihen Gewalt. | 

6. 226. Ein Sohn, welcher während der Min, 
derjährigkfeit ‚der väterkichen Gewalt entlafien. worden, 
fann dennoch feine Grundſtuͤcke und Gerechtigkei— 
ten nur mir Beytritt feines Vaters verpfänden und 
veraͤußern | | ' 

$. 227. Sobald aber der. Vater feine Einwilli, 

ung. in folche Verfügungen gerichtlich erklärt, be: 
art e8 weiter Feiner, Unterfucbung oder Genehmi⸗ 
- gung von Seiten des vormundſchaftlichen Geriots. 
5. 228. Wenn eme Tochter, unter ertheilter, 
oder von dem Michrer ergäanzter Einwilligung des 
age heirathet: fo. hoͤrt die vaͤterliche Sewalt über 
ie auf. | 
.$. 229. FR fie aber noch minderjährig, fo bleis 
ben dem Bater, bis zur erlangten Belljährigfeit, 
alle Rechte und Pflichten eine einer verheiratheten 
Pflegebefohlnen beſtellten VBormundes. (Tit. XVIII. 
Abſchn. Vvlil. * 

$. 230. Eine unverheirathete Tochter kann, auch 
wenn fie großjaͤhrig iſt, nicht anders, als durch aus: 
druͤckliche Erklärung, der väterfihen Gewalt entlaf; 
fen werden. Ne 

8,231, Nah aufgehobener. väterlichen Gewalt 
ift der Vater fhuldig, dem Kinde das bisher unter 
feiner Verwaltung geſtandene eigenthuͤmliche Bermoͤ⸗ 

gen 
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gen deſſelben, nach den im folgenden Abſchnitte vor⸗ 
‚. gefehriebenen Beſtimmungen, heraus zu geben. | 
$: 2232. Söhne, melde eine adgejonderte Wirth 
ſchaft anfangen, müffen zu deren erften Einrichtung, 
und zuc Anfhaffung der Geräthichaften, weiche zum 
Betriebe ihres Gewerbes unentbehrlich find, mit eis 
ner Ausftattung veriehen werden. | | 
233... Wuch den herrathenden Töchtern gebührt _ 
dergleichen Yusftattung, fo weit Diefelbe zur Hoch⸗ 
zeit, und zur erſten Einrichtung ihres. Hausmweiens 


erforderlich ift. u lea 5a 
X, 234. Daben die Kinder eignes Vermögen: fo 


koͤnnen ‚die Koften der Ausftattung aus der Subftanz 


deffelben genommen werden. _ TREE 
9.235. So weit fie fein eignes, oder. fein hin. 
reichendes Vermögen haben; ift der Vater aus dem 
» Seinigen fir diefe Ausſtattung zu forgen. verpflichtet. 
2.9 236. Sf der Vater nicht mehr am Leben; 
oder felbit unvermögend: fo muß die Mutter, in Anz 
ſehung diefer Pflicht, an feine Stelle treten. 
28249. Auch nach aufgehobener värerlihen Ge⸗ 
walt find. die Kinder den Heltern Findliche Ehverbies 
tung fhuldig. © ee un as — | 
1.29: 250. Die Pflicht, ihre Einwilligung zu einer 
Heyrath nachzuſuchen, wird durch Endignng der vä⸗ 
teruchen Gewalt. nicht aufgehoben. 
"Pie e8 mit der in den $.$. 232 — 2306. 
erwaͤhnten Ausftattung zu halten. fen, beſonders 
wenn die. Aeltern fich derfelben: nicht freywillig 
unterziehen, findet man am. genannte Orte, $. 
237 und fl. näher beftimmt, mohin ich verwei— 
fen muß, da ic) mich hier nicht weirer darauf 
einlaffen fanm Hier kommt indeß befonders nad) 
der Fall in Betracht, wenn: eine Vormundſchaft 
die Stelle des Vaters vertritt, welcher nicht 
übersangen werden darf, da die dadurch verans 
laßten DVerhältniffe auf vielfache Art in die Ge⸗ 
fchäfte und Angelegenheiten des gemeinen tebens 
eingreifen. Unſere tandesgefeße enthalten über 
diefen fehr gewöhnlichen Hall nachfolgende Be: 
flimmungen, die on fih fo einleuchtend billig, 
| | und 


7 
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und jedem landeseinwohner zu wiſſen noͤthig 
find. *) 

$. 695. Die Borforge des Stasts für feine 
Pflegebefohlnen darf nicht länger fortgeiegt werden, 
als die Umftände dauern, welche fie nothwendiz ge⸗ 
macht haben. 

$. 696. Eine wegen Minderjährigfeit angeord⸗ 

nete Vormundfhaft hört auf, wenn der Pfiegebe⸗ 
org das vier und zwanzigfte Jahr zuruͤckge⸗ 
egt at. 

$. 697. Dieſen geſetzlichen Termin der Volljaͤh⸗ 
rigfeit kann in der Kegel fein Erblaffer der Pflege⸗ 
befohlnen, weder verlaͤngern, noch verkuͤrzen. 

$. 698. Hat aber der Vater eine Verlaͤnge— 
zung der Vormundſchaft zum Beften der -Pflegebes 
foßinen ausdrüclich verordnet: fo muß dieſelbe, je- 
doch nit meiter, als hoͤchſtens Sechs Jahre über . 
den „geieglichen Termin der Volljährigkeit fortgefegt 
werben, _ 

S. 699. Hat nit der Bater, fondern nur ein 
anderer Erblaffer dergleichen Berlangen geäußert: fo 
ift dennoch das vormundſchaftliche Gericht fchuldig, 
von Amtswegen näher zu prüfen: ob geſetzmaͤßige ür— 
fahen worhanden find, welche die Sertiegung der 
Vormundſchaft nothivendig maͤchen. 

$. 700. Kür gefegmäßige Grunde find in diefem 
Sale nur ſolche zu achten, welche hinreihen wauͤr— 
den, auch einen Bollährigen, als Berſchwender uns ' 
ter Bormundicaft zu. fegen. | 

$. 701. Eine erheblide Gemuͤthsſchwaͤche, wenn 
glich ſelbige noch nicht dis zu einem folhen Grade 
geitiegen ware, der die Unordnung einer neuen Vor— 
mundfchaft nothwendig machen fünnte, kann dens 
noch Die auch nur von einem Fremden angeordnete. 
Hortfegung derjenigen, welche bisher wegen minder: 
jährıgen Alters angeordnet war, unter der Beſtim⸗ 
‚mung des $ 698. rechtfertigen. — 

5. 702. In allen Faͤllen, wenn eine Verlaͤnge⸗ 
rung der Bormundfchaft, es fey nad der Anerdnung 
des Vaters, oder nach dem Befinden Des —— 

| uͤr 
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I AV, Tr, . 095. und fg, — * 


\ - 


fuͤr nöthig erachtet wird, kann dem Pflegebefohlnen 
das rechtliche Gehoͤr dagegen nicht Be Ale 
> $. 703.' Doch wird, während des Prozeſſes, die 
Vormundichaft forigefent. | 
8. 704 In allen Faͤllen, da eine wegen Mins 
derjährigfeit Angeordrete Vormundſchaft "über den 
aefegliben Termin der Volljährigkeit verlängert 
wird, muß, diefe Werlängerung eben fo, wie bey 
Prodiaautoͤtserklaͤrungen verordnet ift, Öffentlich ber 
fannt gemacht werden. | | 
8.705. Damit in dem Verkehre des bürgerlis 
chen Lebens jeder ım Grande fey, ſich vollfommnen | 
zu vergewiſſern: ob derjenige, mit dem er einen 
Vertrag ſchließen oder ein andres Gefchäft verhans 
deln will, noch unter Vormundſchaft fiehe, oder 
nicht: fo fol jedem Pflegebefoginen, weiber nad er: 
langter DBolljagrigfeit der Vormundſchaft entlaffen 
wird, ein ſchriftſiches Jeugniß daruͤder von dem vor; 
mundfcaftlichen Gerichte ertheilt werden. 
8. 706. Dergleihen Zeugniß dient aber bloß 
ur Yegitimation des geweſenen Pflegebefohluen, und 
er Mangel defieiben bewirkt für ſich allein Feine Uns 
gültigfert in dem mit ihm verhandelten Geſchaͤfte. 
Eu € 707. Uebrigeng bleibt zwar dem Vater ſowohl 
als jedem Andern, welcher einem Pflegedefohlnen 
mehr, als eipen ihm ſchuldigen Pflichttheil zuwen⸗ 
der, die Defngniß, feine Diſpoſition Darüber auch 
nach erlangter ern einzufchränfen. ' 
6. 708. Die Kraft folder Emſchraͤukungen aber 
erftrecdt ſich «ur auf Die gefhehene Zuwendung, und 
a fo wenig den Vormund, als das vor: 
mundſchaftliche Gericht, ſich einer ferneren Aufjicht 
oder Adınimftration zu re ! 
$. 79. Deo muß das Gericht, ehe ed die Vor: 
mundfcaft aufbebt, von Antswegen dafür forgen, 
dan dergleihen Einihränfungen, wenn fie Örunds 
ſtuͤcke betreffen, im Pypothefenbuche eingetragen, 
und wenn fie Gapitalien angehen, den Schuldnern 
derfilben befannt gemacht werden. —* 
6. 710. Auch muß das vormundſchaftliche Ges 
richt ſolche Einſchraͤnkungen in dem nad $. 705, dem 
geweſenen Pflegebeiohlnen zu eriheilenden Zeugniſſe 
mit bemerken. — | IE 
$. 712. Mus eigner Bewegung darf fich die 
Obrigkeit der vormundſchafilichen Obſorge für Pr 
| e⸗ 
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Pflegebefohlnen ‚vor erteichtem volljaͤhrigen Alter defs 
ſeiben, niemahls entziehen. 

$. 713. Der Pflegebefohlne hingegen kann die 
Majorennitätserflärung fuhen, wenn er nachweiſen 
kann, daß er fi ſelbſt vorzuftehen vollkommen fäs 
big fey; und daß die Aufhebung der Vormundſchaft 
feinen wahren und dauernden Boriheil mehr, ale 
deren Fortſetzung, befdrdern werde. | 

714 Do dergleiden Umftände vorhanden find, 
muß das vormundſchafttliche Gericht, mir Zuziehung 
des bisherigen Bormundes, der anmwefenden näcften 
Verwandten , und derjenigen Perfonen, unter: deren 
Aufiiht der, Pflegebefohlne bisher geftanden hat, 
forgfältig prütem.  — | 

$. 715. Wenn ein Vater für fein Kind die Ma, 
jotennirätserflärung ſelbſt nachſucht: fo muß die $. 
714. verordnete Prüfung des vormundfcaftlichen Ge 
richts zwar ebenfalls erfolgen; 

$. 716. Doch muß diefe Prüfung nur darauf 
gerichtet werden: ob Umitände vorhanden find, uns 
ter welchen das Intereſſe des für volljährig zu ers 
tlärenden Kindes mit Dem des DBaters in Wider; 
fpruh fommen, und alfo das Kind dur die Ma; 
jovennitätserflärung Schaden leiden koͤnnte. 

$. 7127. Hat der verftochene Vater der Dfleges 
befohlnen die Abkuͤrzung des Termins jur Volljaͤh⸗ 
rigkeint gewollt: fo bedarf es keiner Unterſuchung; 

in fo fern nicht der. Bormund erhebliche Gründe 

anfuͤhrt, welche Die Kortfegung der Vormundſchaft 
re Deften des — rathſam 
Machen. 

.,$ 718. Dagegen iſt jedes Geſuch um Majoren, 
nitätserflärung unftatthaft, wenn der Vater »affetve 
Kerboten, oder auch nur feinen Willen, daß die 
Bormundfchaft bis zur erlanaten Bolljährigfeit forts 
' dauern folle, ausdrücklich geäußert hat. 

$. 719. Bor zurüdgelegtem achtzehnten Jahre 
bey Perſonen mweiblihen? und vor zuräckgelegtem 
—— ften,- bey Perſonen maͤnnlichen Gefhlechts, 

ndet feine Mojorenzitäiserflärung flatt. - 

$. 720. In Provinzen, wo Perfonen des Bür 
er oder Bauernitandes, nach bisperigen Rechten, 
ie Volljaͤhrigkeit mit zuruͤckgelegtem Ein und zjwans 
aigften Jahre erreiht haben, ift das vormundfchaſt⸗ 
liche Gericht, unter weichem fie fichen, Die Majos 
ren⸗ 


x 


r 


$. 729 
ſubſtanz ſelbſt kann ihm auf fein Begehren überträs | 


# 
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rennitaͤtserklaͤrung ohne weitere Ruͤckfrage bey einer 
hoͤhern Inſtanz zu ertheilen befugt, 

$. 721. In wie fern in Provinzen, wo biöher 
das fünf und zwanzigfte Jahr der Termin der Boll: 
jahriafeit geweien ıft, fo wie bey Adlichen überhaupt, 
die Majorennitätserflärung nur von dem Juſtizde⸗ 
partement, oder von einem Landescollegio ertheilt 
werden Fünne, foll in ‚den Provinzialgefegbüchern näs 
her beftimmt werden. n 

$ 722. Bis dahin hat es bey der biherinen 

Berfaffung einer jede: Provinz: in Anfehung diefer 
Fälle ($. 721.) ſein Beminden. 

$. 723. In allen Faͤllen, mo der Stand eines 
Pflegebefohlnen mann ader mweibliden Geſchlechtes 


auf die Beurtheilung der Stage: von welcher Ber. 


hörde die Majorenritätserflarung zu ertheilen fen? 
Ernfluß bat, iol nur auf den Stand, welchen eine 


ſolche Perſon zur Zeit: der angeordneten Vormund⸗ 


ſchaft gehabt hatr geſehen werden. | 
724. Die Majorennrtärserflärung hat mit 
der wirklich erreichten Volljährigkeit durchgehende 
gleihe Wirfung. Mh, " 
. 725. Nur wegen Verdäukerung und Berpfäns 
dung unbemweglicher Güter koͤnnen derſelben Ein⸗ 
fhränfungen beyarfügt; es muͤſſen aber diefelben 
alsdann auf das Grundſtück fe:bit singetragen werden, 
%. 7:6. Dergleichen Einſchraͤnkung erſtreckt ſich 
niemah:g auf Grundſtuͤcke, welche der geweſene Pfle⸗ 
gebefohlne, erft nac erfolgter Majorentiitärserflä, 
rurg, ven feinem Capitalsvermögen angejfchafft oder 
fonit erworben hat. - 

727. So weit der gewelene Pflegebefohfne 


nab $. 725. wegen DVeräurerungen und Verpfaͤn⸗ 


Danger eingeſchraͤnkt ti, muß er, wenn dergleichen 
Han!lungen dennoch vorgenommen werden folzn, 
die Genehmigung derjeriaen Gerichts, ünter deflen 
Doervorniundfchaft er aeftanden hat, naciuchen. 

g- 728. Einem jedes Pflegebefohlnen fann, nach 


zurücfgeleatem zwanzigſen Sabre, der von.den Eins 


fünften feines Vermögens, nach Abzug der Wirth⸗ 
fbaftsausaaden. Zınien, und Admmiſtrationskoſten, 
verbleivende Ueberfbuß, zur eignen Verwaltung und 
Berwendung berlaffen werden. : 
29. Auch vie Verwaltung der Vermoͤgens—⸗ 
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gen werden; wenn er es aber verlangt: fo muß der 
Vormund diefelde bis zur erlangten Volljährigkeit 
ortfegen. 
ie 730. In beyden Fällen bleibt jedoch der Pfle⸗ 
gebefohlne der Aufficht des Vormundes und Hors 
mundſchaftlidden Gerichts in fo weit unterworfen, 
daß er denfelben von der Fuͤhrung feiner Adminie 
ftration, und von der’ Verwendung feiner Eınfünfs 
te, auf Erfordern Rede und Antwort geben mut. . 
$. 731. In Anfehung feiner Derfon hingegen, 
und ber. Subflanz feiner unbeweglihen Güter, fo 
wie der ausſtehenden Kapitslien, bleibt auch ein 
fotcher Pflegebefohlner, bis nach zuruͤckgelegtem bier 
und zwanzigſten Jahre, eben den Einſchr nfurgen, 
wie jeder Andere, unterworfen, _ 
| $. 732. Er fann alfo ohne Zusichung des Vor, 
mundes meder unbewegliche Güter, Juwelen und 
Koftbarfeiten veräußern, verpfänden, oder: fonft_heg | 
ſchweren, noch Eapitalien auffündigen und eimiehen, 
ı 9 733. Auch kann er ohne Approbation des dose 
mund ſchaftlichen Gerichts Feine neue Dazlehne aufs 
nehmen | 
5. 734. Andere Vertraͤge kann ernur in fo fern 
ſchließen, als er, ohne) dieje Befugniß, diesihm übers 
laſſene Verwaltung nicht würde führen Fönnen, 
5. 735. Außerordentfibe Holjverfäufe aus den 
Forſten, welbe den gewöhnlichen Etat überfleigen, 
Darf er ohne Einwilligung des Vormundes, und Ges 
nehmigung des vormundfchaftlichen Gerichts nicht uns 
ternehmen. FJ Ri; | 
2.0, 736. Durch die Verheirathung der Pflegebe⸗ 
fohlnen wird die Vormundſchaft nicht aufgehoben. 
$. 737. Es fann aber dem Ehemanne einer Pfle⸗ 
gebefohlnen weiblichen Geſchlechts der ihm nach den 
Seſetzen zukommende Nießbrauch ihres Vermoͤgens 
nicht vorenthalten werden. Be 
5.9 738. Ob ein Theil de Vermögens der Frau 
Horzubehalten, oder zum Erbſchatze zu beftelfen ey? 
mup der Vormund, unter Direction der — 
vernuͤnftig beurtheilen, und durch Verträge mi 
dem Ehemanr.e, vor Volziehung der Heyrath, fefte 
ſetzen. N | 
ſet $. 739. Daß Fein Vorbehalt gemacht, oder kein 
Erbſchatz beficht worden, foll weder dem Vormunde— 
noch der Obrigkeit, zur Vertretung gereichen.  ° 


dec.technol. Enc. LXXXII. Th, | $, 78, 
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- 8.740. Dagegen ift zur Beſtellung eines Erb⸗ 
ſchatzes aus dem Vermögen der Pfiegebefohlnen, 
Die eigene Einwilligung derielben erforderlich. 

$ ‚741. Das vorbehaltene Vermögen und deſſen 
— nfte, bleiben unter vormundſchaftlicher Vers 
waltung. | | 
$. 742." Bon dem Erbſchatze und von dem nit 
vorbehaltenen Vermögen der Pilegebefohlnen, gebühr 
ter der Regel_ nach auch die Verwaltung dem Ehe⸗ 
manne; die Subſtanz aber bleibt der Auflicht Des 
Vormundes und vormundfchaftlichen Gerichts unters 
soorfen. | / Ä 
$. 743. Der ‚Ehemann. Pann alfo die unbemegliz 
en Güter der Frau felbft bewirtbfchaften oder ver- 
pachten; wegen der Veräußerung und Verpfändung 
aber, muͤſſen die gefeglichen Borfchriften eben fo 
a werden, als wenn feine Heirach geſchloſ⸗ 
en w re, : 
$. 744. Gehoͤrt ein Wald zu folden Grundſtuͤk⸗ 
Een: fo kann ihn der Ehemann forfimäßig nutzen; 
außerordentlihe Holzichiage hingegen darf er, ohne 
Einwilligung des Bormundes, und Approbation des 
- Hormundfchaftlichen Gerichts, nicht unternehmen. 
$. 745. Die Zinfen der Capitalien fann der Ehe⸗ 
mann —9* erheben; hingegen ift er zur Aufkuͤndi— 
gung und Einziehung von Eapitolien, ohne Zuthun 
ed Vormundes, und ohne Approbation des Gerichts, 
nicht berechtigt. 

. 746. In allen Fällen muß der Ehemann der 
pflegebefohlnen, bey jeder mit der Subſtanz vors 

zunehmenden Veränderung, mit feinem Gutachten 

vernommen werden. Ä — 
$. 747. Ein Gleiches muß geſchehen, wenn der 

Vormund die Verwaltung auch nad) der Heitath 

fortfegt, und in der Art der Adminifivation eine 

Beränderung gefchehen fol. = | 

5. 748. Doc find der VBormund und das Ge⸗ 

richt an die Meinung und dag Gutachten des Mans 

nes nicht gebunden. . - 
4. 749. Bon der eingefommenen Vormundſcbafts⸗ 
rechnung, fo wie von dem Termin zur Abnahme ders 

— muß dem Ehemanne Nachricht gegeben, und 
. ihm frey gelaffen werden, die Rechnung einzufehen, 

Ausftellungen dagegen zu machen, und der Abnahme 

vdeyzuwohnen. — 
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$. 750. Verlangt der Ehemann, daß ihm auch 
die baaren Gelder oder ausftehenden Capitalien ſei⸗ 
ner noch nicht volljährigen Frau in die Hände geges 
ben werden: fo muß er dafär hinlaͤngliche Sichers 
heit mit Gruntflüden, oder gerichtlich eingetragenen 
Hctioforderungen befiellen.. 

$. 751. Diefe Sicherheit muß fo’ beurtheilt und 
geprüft werden, wie es bey dem Ausleihen der 
Muͤndelgelder vorgefchrieben ift. 

$. 752. Alsdann erſtreckt fi die Obforge des 
Vormundes und Gerichts nur auf die Eonfervation 
diefer Sicherheit. *) — 

$. 802. Deirathet ein Pflegebefohlner männlis 
ben Gefchlechres: fo entfteht dadurch in feinen Vers 

Ben wegen der Vormundſchaft gar feine Ders 

nderung. = ; BER 

$. 803. In mie fern er für volljährig zu erklaͤ⸗ 
ren, oder ihm die eigne Adminiſtration feines Vers 
mögeng zu überlaffen, fey, muß lediglih nah den 
. obigen Vorſchriften beurtheilt' werden. — 
9. 807. Zur eignen Betreibung bürgerlicher Ge⸗ 
mwerbe foll fein Minderjähriger vor erfolgter Majos 
rennitätserflärung zugelaſſen werden. 
$. 808. Iſt dieſes dennoch geſchehenz ſo wird 
die Verbindlichkeit oder Unverbindlichkeit feiner Hand⸗ 
lungen und Vertraͤge, in Anſehung des Dritten, 
weiber mit ihm ſich eingelaffen Hat, nach den «alla 
gemeinen gefegliden Vorſchriften von den Verträgen 
der Uhfähigen beurtheilt. (Th. 1. Tit. V. $.31.fgg.) 

$. 809. Dem Pflegebefohinen ſelbſt aber, wel⸗ 
her dadurch Schaden leidet, bleibt der Regreß an 
den, welcher ıhn zu dem Gewerbe erdnungswidrig 
zugelaſſen hat, vorbehalten. | 

$. 810. - Wird jemanden vor erlangtee Volljähe 
rigfeit ein Amt übertragen: fo hat der Mangel des 
Alters auf die Verbindlichkeit und Rechtskraft feis 
ner Amtshandlungen feinen Einfluß. 

- & 811. ‚Sn feinen Pignen Angelegenheiten aber 
bleibt er den gefeglihen Einfchränfungen der Min 
Derjährigen nad wie vor unterworfen. 
h: / . | . D 2 §. 812. | 
*) Die sd. 753 und fig. enthalten nach viele nähere Be⸗ 

Ärien Ara ı enndrn Biken u palie Ip moi 
ud bier Abersebe» j — 


* 
— 
— 
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8 812. Mer für einen Verſchwender erklaͤrt 


" worden, dem foll der eigne Betrieb bürgerlider Ge⸗ 


- 


werbe ferner nicht geftattet werden. 
Auf die vielen befondern Statuten über die 


Majorennitäts » Erklärung in verſchiedenen fan: 


dern und Provinzen kann ich mich hier nicht 
einlaffen, da mich diefes viel zu meit führen 
würde; eben fo auch nicht auf die Beſchreibung der 


©ebräuche , die hier und da bey diefer Gelegen⸗ 
seit üblich find, da fie nicht weſentlich zu Sache” 


gehören. Megierende Häupter machen über ihre 
Thronerben oder Übrigen Kinder zumeilen beſon⸗ 


dere Derfügungen , die aber nur ald Ausnahmen 


von der Hegel anzufehen find, und daher hier 
nicht in Betrachtung fommen. Doch will ich hier 
ein Benfpiel einer ſehr frühen Majorennitäts: 


Erklärung anführen, das menige feines Öleichen 


hat, und der handelnden Perfonen, als des das 


. ben beobachteten Ceremoniels wegen gleich merfs 


wuͤrdig if. 


Als d. 28ſten San. 1722 zu Mofcan das 
Geft wegen das zu Nieſtadt gefchloffenen Sries 


dens anfing, erflärte Kaifer Peter ı. die Prinz 


zeſſinn Elifaberh, melde damahls erft ı2 Zahe 
alt war, auf folgende Weife Öffentlich für mas 


jorenn. Eı nahm fie bey der Hand und führte 


fie aus der Kaiferinn Zimmer nach dem Neben: 
zimmer, in welchen die Geiftlihen afen, und 
der Kaifer fchon mit allen Großen gegefien hatte. 
Hier nahm er eine Schere, und fchnitt der Prins 


jeffinn in. Gegenwart der Kaiferinn und des ganz 


zen Hofes die Flügel ab, welche fie bisher hin: 


ten am Kleide getragen hatte, und überreichte: 


Diefelben der Geweſenen Gouvernante, . erklärte 
zugleich bie Prinzeffinn für majorenn und ums 
armte fie zaͤrtlich. Die Prinzeſſinn kuͤßte dafür 

| Ne: ibm 


Sin nn — ve 
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im und ber Kaiferinn die Hände, und präfen- 
tirte an alle Anweſende, theils ſelbſt, cheils durch 
die Cavalliere, ein Glas Wein. Hierauf begas 
ben fi die ſaͤmmtlichen Damen wieder nach 
- ihrem Zimmer. | 

Bon Ausfertigung der den Dfficieren und 
Soldaten zu ertheilenden Concelfionum veniae 
aetatis, ſ. im Arc. Kriegsgericht, Theil 50, 
Seite, 517. - 


Wies ne r's Vormundfhaftsrecht. Halle. 1735. 2 


©. 102, 

Kleim’s Annalen der Gefegebung und Rechtsge⸗ 
Iehrfamfeit in den Preußischen Staaten. -IV, B. 
Berlin 1789. ©. 165. (Nah melden Gefegen 
die Vollſjaͤhrigkeit zu beurtheilen ſey?) 

Buͤſch's Handlungebibliothef. IN. ©. 340. 

Doͤhler's Abhandlung von den Renalien. S. 
154. (Bon der Majorennitäts- Erfiärung. ) 

Shrötersg juriftiihe Abhandlungen. I. S. 112. 
(Bon den Majorenmtaͤts-Geſetzen bey den Yus 
den.) — Im übrigen geben nachfolgende Königl. 
Preußiſche Reſcripte über einige befondere hiera 
her gehörige Fragen noch nähere Auskunft: 

Edict, dag fünftighin Die Perfonen adelichen Stans, 
des nah zurücgelegtem zoften Jahre majorenn 
feyn follen, d. d. Berlin d. 8ten Jul. 1746. im 
aten Bande der Schlejifhen Edicten: Samımlung. 
cf, das Edict v. 6 Nov. 1746. eben dai. 

Kefeript an dag Cleviſche PupillensCollegium, daß 
wer in feinem Domicilio majorenn ift, auch aus 
ferhalb e8 fey, v. 27ten April. 1787. Edicten⸗ 
Sammlung 1787. N. 48. . | 

Refcript an den Magifteat zu Bernau, daß es der 
Veniae aetatis nicht bidürfe, wenn jemand nach 

den Gefegen feines Geburtsorts_fhon majorenn 
HH. Ed. v. ısten Febr. 1799. Edicten : Samnıl. 


' 1790. ©. 12. 

Reſetipt, in wie fern eine Perfon, die aus ihrem 
ſoro originis heraus, und in ein anderes übers 
gegangen, pro majorenni oder minorenni zu ach⸗ 
sen, vom 21 Nov. 1789, im ‚Nachtrag zu 1795. 


. 6. | 
23 * 
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54 Majorennität, Maker, 
Kefeript, daß «8 ben dem Termine majorennitatis, 
werbieibt, — 26. May 1794. im Rachtras zu 
1795. N 
Mejorennitde j — Muͤndigkeit, die Eisenfaft, 
der Zuftand, da eine Perjon- mündig, d i. 
von der väterlichen Gewalt befreyet iſt. Daher 


die Majorennitärs: Erklaͤrung, wenn jemand 


aus obrigkeitlicher Gewalt fuͤr muͤndig erklaͤret 
wird. S. den vorſtehenden Artikel. 


Majus, ſ. May. 


Makack, Makako, Makaquo, f. Dacaguo, 
Th. 82. ©. 130. 

Moalaroni, eine Art Backwerk, fonft auch itafieni- 
fhe Nudeln genannt, wovon es verſchiedene Ar⸗ 
ten gibt. S. unter Nudeln. 

Makaton, eine ſilberne Buͤchſe bey den Einwoh⸗ 
2 der Inſel Goree, morin fie ihre Ringe, 


old und — Koſtbarkeiten aufbewahren, und. 


bey ſich trage 

Makel, * * fehlerhafter Flecken, und in wei⸗ 
terer Bedeutung auch ein Fehler, ein Schand⸗ 
flecken. 

a. Maͤkeln, iſt nur in einigen Gegenden, befort 
ders Niederſachſens üblich, wo es Makel, d. i. 


Sehler,, auffuchen und finden, Kleinigkeiten ta⸗ 
deln, bedeutet. Ueber eine Sache maͤkeln ꝛc. 


2. Naͤkcin, heiße in einigen Handelsſtaͤdten, be: 
fonders Miederfachlens, einen Müller, d. i. 
Unterhaͤndler ber Kaufleute abgeben. S. 2. Maͤk⸗ 
ler. In einigen Gegenden wird es fuͤr troͤdeln 


gebraucht, einen Troͤdler abgeben, mit alten Waa⸗ 


ren und Geraͤthſchaften handeln. 
Maker, der, ein gtoßer eiſerner Hammer der 
Schiffszimmerleute, ſ. unter Sammer, Th. 21, 
©. 339. und Sig. 1217. | 

Ya 


— — — 
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Maki, iſt nach einigen der Gattungsnahme, für 
Lemur f. Th. 77, ©. 124. Dod find auch 
ein Paar Arten diefer Thiergattung befonders 
unter dem Nahmen Mafi befannt, als der Les 
mur Catta, a. a. D. und Lemur volons, wel: 
cher leßtere auch der fliegende Maki, oder die 
fliegende Rage heißt. ©. unter Rage, Th. 
36, ©. 264. 
Makiesfcher Pflug, f. unter Pflug. (Gededs 
ter Drainpflug.) | — 
1. Maͤkler, der, ein Tadler, tadelſuͤchtiger Menſch. 
2. Maͤkler, der, in einigen beſonders niederſaͤch⸗ 
ſiſchen Handlungsſtaͤdten, ein Unterhaͤndler der 
Kaufleute, der ihre Waaren zu verkaufen und 
ihnen viele andere mit der Handlung in Vers 
bindung ftehende Gefchäfte zu erleichtern fuchtz 
in leipzig und andern Orten, wenn es eine verz 
pflihtere Perfon ifi, ein Senfal. Zumeilen 
wird auch einer der auf eine wucherhafte Art 
mit etwas in Kleinen handelt, ein Maͤkler ges 
nannf, daher der Geldmaͤkler alsdenn ein Gelds 
wechsler ift, wiewohl anderwärts die Geldmaͤk⸗ 
ler ſolche Maͤkler find, die fih mit ber Beſor⸗ 
gung der-Geldgefhäfte für andere abgeben, An 
andern Orten führen die Trödler den Nahmen 
der Mäkler, ſo wie fie auch im Engliſchen Mack- 
ler heißen. * ) < > 
| DI4-., Ein 


) Ueber die Abſtammung des Wortes Makler find die 
Sprachforfcher fich nicht einig. Das Wahrfcheinlichkte 
it wohl, daß es zu dem fchmediichen Worte make, 
was zuſammen eboͤrt, und dem Hollaͤndiſchen make- 
len, zuſammen fügen gehoͤrt, und fo viel heißt als eis 
ner, der den Verkaͤuſer und den Käufer zufammen - 

bringt. Auch das obige 1 Maͤkler maa wohl mit-2. ' 
Maͤkler, ein Wort ſeyn, weil die Mäfler am der 
Waare oͤfters Fehler zu finden geſucht haben moͤgen⸗ 
um den Käufer eineh guten Preis zu verfchaffun. ©. 
Jou nal für Fabrik, Manufartur ze, 1795. Aug. ©. 131. 


’ r ' \ 
368 22. Maͤkler. 
Ein Maͤkler *), in fo fern es ein Unter⸗ 
haͤndler der Kaufleute ift, Heiße im Hollaͤndi⸗ 
then Mafelaar, oder Mafelaer, tat. Proxe- 
meta, Franz Courtier ‚oder Couratier, Cenfal 
oder Senlal, Entremetteur, Engf. Broker, und 
dieſen letzten Nahmen hört man auch in Peters: 
burg. Je nahdem nun die; Handelsgefchäfte vers 
fehieden find, laſſen fi auch die Mäffer felbft 
unterſcheiden: denn einige von - ihrem: find "bloß 
im Umſetzung der Velder, als einer Münzforte 
gegen die andere, Kaufleuten und andern, bie 
ihrer Dienfte, benöthigt find, und zwar mehrens 
theils nur in der Städt, wo fie wohnen bedient; 
und Diefe werden insgemein Geldmaͤkler ges 
nannt. Andere legen ſich allein auf Schließung 
ber Wechfel, befonders der fo genannten realen 
oder ausländischen Wechſel, ingleihen anderer 
Geld: Degocen, und heißen Mechfelmäkler, 
Wechfel: Senfale, in Frankreich Banco> oder 
- MWechfel: Agenten, fr. Agens de Banque, oder 
Agens des Change. Wieder andere geben jwifchen 
Käufern und Berfäufern Unterhändler ab, und 
dieſe werden Waarenmaͤkler oder Waaren- 
Senfole, fr. Courties de marchandifes ge 
nannt; und zwar gibt es unter diefen einige, die 
ſich nur mit einer Gartung Waare, andere aber 
bie fih mic allen Waaren einlaffen. ꝛe. 
Bon diefen genannten Mäflern find in gros 
Ken Handelsftädten einige van der Dbrigfeit or: 
dentlich dazu beftellt und verflichtee, und diefe 
werden gefjchworne Mäfler oder Senfale, fr. 
Courtiers oder Cenfeaux oder Entremerteurs ju- 
“) Ich folge hier vorzüglich der Schedelfhen Aus« 


be von Ludonici’s Kaufmannd+ Lexicon, IV Th. 
us 1739. Col. 419.4 ſ. EN Ä 


26 genannt. Diefen werben die Nichtgeſchwor⸗ 
nen, welche man Beyläufer, Umlaͤufer und 
Boͤnhaſen nennt, entgegen gefeßt. Und folche 
finden fi ein, wenn der gejchwornen Maͤkler 
nicht genug find. Sie genießen nicht die Vor— 
techte, welche die geſchwornen haben. 
Diie Maͤtler oder Senfale find einer Han— 
delsftade ungemein müßlich, ja faft unencbehrlich. 
Und zwar find es 1) die Geldmaͤkler deswe— 
gen, damit ein Fremder, der feine bey ſich ha- 
benden Gelder ‚gegen andere zu vermechfeln nd: 
thig finder, folches leicht und bequem thun koͤn— 
ne, und mit dem Agio nicht überfeßt werde. 
Desgleihen ift einer großen Handelsſtadt 
nichts nothwendiger, und nichts, welches dem 
Banko⸗ und MWechfelhandel geläufiger macht, ale 
2) die Wechſelmaͤkler oder Wechfelfenfale 
u. Banko-Agenten. Durch) fie können Kaufleu⸗ 
te, Negozianten und Wechsler, wie auch andere 
teute, welche mit dem Geld⸗Negoz zu thun haben, 
gar leicht bedient werden, weil folchen alle dies 
jenigen befannt find, die Geld oder Briefe von 
uöthen haben; man kann durch fie die Wechſel⸗ 
esurje auf andere Handelspläße und Sünder erfah⸗ 
ten, und derjenige, der dahin fraffiren oder remit⸗ 
eiren will, durch ihre Vermittlung bedient wers 
den; viele Linbequemlichkeiten werben nermieden, 
wenn Negozianten und Wechsler, einer von 
dem andern, Geld oder MWechfelbriefe nicht ums 
mittelbar. ſuchen, fondern fich der Unterhandlung 
der Maͤkler bedienen; fo’ darf z. ©. ein Nego— 
ziant, der einen andern um Geld anfpricht, wel. 
her eben felbft deffen brauche, fich durch Die abs 
ſchlaͤgige Antwort nicht befchämen laſſen; inglei⸗ 


ben dürfte oftmahls ein Water, Bruder, Betz 


wer oder Freund feinen Kinde 


rn, Brüdern, Vet 
D 5 | 


tera 


58 2. Malen 
tern und Sreunden, bie unmittelbar von ihm 
- Gelder oder LWechfelbriefe, die er zu difponiren 
bat, verlangen ‚ folche abſchlagen, und hingegen 
dieſes nicht thun, wenn er ihrenthalben von ei: 
ner dritten Perfon angefprochen wird, weil er 
fodann die Sreyheit, feine Gelber zu disponiren 
behält, und diefelben viel feichter zur Verfallzeit 
wieder einziehen, oder wenn Profongation vers 
langt wird, ſolche gegen den Mäfter abichla: 
gen kann; daß alfo Hieraus, erhält, daß, wenn 
die Difpofition der Gelder und Wechſelbriefe 
durch die Unterhandlung eines Mäflers oder 
Agenten der Bank gefchteht, -foldyes den Hans ' 
‚dei viel freger macht. Würde ein Negoziant oder 
Wechsler, welcher gern fein Geld höher, als - 
der Preis, auf dem Platz ift, difpeniren wollte, 
daffelbe jjemanden anzubieten fich ſcheuen, aus. 
Furcht für einen Wucherer gehalten zu werben; 
wie‘ fih denn auch derjenige, der Geld noͤthig 
hat, und folches gern über den Marftpreis zu 
hohen Intereſſen aufnehmen wollte, jemanden - 
deswegen anzufprechen fürchten würde, aus Bey⸗ 
forge, wenn er es thäte, al einer, der in gro 
fen Noͤthen ſteckte, — zu werden, und 
dadurch um ſeinen Credit zu kommen, welches 
aber auf beyden Seiten, wenn es durch einen 
Maͤkler geſchieht, nicht ſo ſehr zu befuͤrchten iſt. 
So ſind ſie auch, außer den Kaufleuten und Wechs⸗ 
lern, andern Perſonen, wes Standes ſie auch 
ſeyn, und dem ganzen Staa* überaus nuͤtzlich, 
indem fürftliche und Fönigliche Bediente oder Der 
ren Pachter, und feute von Geſchaͤften, inglei- 
chen Privatperfonen, vermirtelft derfelben, da ſie 
"eine Wiffenfhaft aller bemittelten und befonders 
derjenigen Perfonen haben, welche Wechſelbriefe 
auf Die Orte, wo man deren vonnörhen hat, 
= | ab⸗ 
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abzugeben haben, gleich, und ſobald ſie ſie nur 
ſprechen, in ſolchem Handel bedient werden koͤn⸗ 
nen. 
Eben ſo nothwendig ſind in Staͤdten, wo 
großer Handel getrieben wird, 3) die Waaren— 
maͤkler oder Waarenſenſale, da durch deren 
Unterhandlung die Kaufleute oftmahls Geſchaͤfte 
verrichten, welche ohne dieſelben nicht geſchehen 
wuͤrden, und dieſes hauptſoaͤchlich um folgende: 
Urſachen willen: weil ein Waarenmaͤkler gemei 
niglich eine ſolche Perſon iſt, die alle Partiku— 
laͤr-Kaufleute und Negozianten des Fachs kennt, 
in dem er einen Maͤkler abgiebt, und die Waa— 
ren weiß, mit welchen ſie handeln, und welche 
ſie vorraͤthig und im Ueberfluß haben, mithin 
ein Kaufmann, er mag einheimiſch oder fremd 
ſeyn, der einer gewiſſen Gattung von Waaren 
benoͤthigt iſt, dieſelbe durch ihre Unterhandlung 
geſchwind und leicht bekommen kann; dieß wuͤrde 
aber, zumahl wenn er fremd iſt, und nicht weiß 
wo er ſolche ſuchen ſoll, ohne ihre Vermittlung 
nicht ſo bald, oder vielleicht gar nicht geſchehen; 
weil Kaufleute und Negozianten, die mit vie: 
len Waaren beladen find, melche fie, weil fie 
den Handel in andere Städte und $änder nicht 
treiben, nirgends anders, als in ihrer Stadt 
abzufeßen wiſſen, dieſe durch Vermittelung der 
Mäfler oftmahls zu verkaufen oder zu _vertau- 
fhen Gelegenheit finden, da ihnen folhe fonft 
vielleicht zu ihrem großen Schaden liegen geblie; 
- ben feyn wuͤrden. | Ä | 
Auch 4) die Schiffsmäfler find in See 
ſtaͤdten gan, unentbehrlich, da fie Fracht für 
die ın ladung liegenden Schiffe aufjuchen, und 
. den Kaufleuten, die etwas zu verfchiefen Haben, 
won den Schiffen Nachricht geben, die hier ne 
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. 
rn. 


dahin beflimme find. CS. Cargador, Th. 7, 
S. 663.) uUn | 

5) die Aſſecuranzmaͤkler, da fie dem 
Verfender und dem Derficherer ver Waaren und 


ö Schiffe beydem Aſſecuranz⸗ Geſchaͤfte viele Mühe 


abnehmen, und durch ihre genauen Bücher, die 
fie über die vollzogenen Vettraͤge führen muͤſſen, 
genaue Ausfunft über alles geben fönnen. 

Endlich fofind auch 4) der Diäkler der Hand⸗ 
werker und Manufaeturiers Unterhandlun⸗ 
gen, vornehmlich an den Orten, wo Manufafs 


\ turen find, zu deren Erhaltung und zum Kauf 
. und. Verfauf diefer Manufakturwaaren, fomwohl 


ben ‚Kaufleuten, als den Manufafturiers und 


Handwerkern, zu Erleichterung ihres Handels - 
Sehr nuͤtzlich und nöthig. | . 


Es müffen aber der Maͤkler oder Senfale auf 


\ ‚einem Handelsplaße nicht zu viel, hingegen aber 
auch nicht zu wenig ‚feyn. Denn find derfelben 


— zu diel,.und mehr, als der Handel eines Orts 


‚ . erfodert, fo wird es denfelben nicht allein an 


Gelegenheit fehlen, ihre Nahrung zu haben, 
fondern e8 leider auch) die Handlung felbft nicht 
wenig dadurch, indem die Preife der Wechſel 
und der Waaren gemeiniglich durch allzuviele- 
Senſale verringert, und dadurch die ausmärti: 


‚gen Commilfionen von dem Platz abgehalten wer⸗ 


ben. Wie beſchwerlich es auch, zumahl an Poft- 


tagen ift, wenn man faft nichts - anders thun 


kann, als den vielen Senſalen Ned und Ant— 


wort geben, iſt auf großen guten Comtoren be— 
kannt genug. Zu wenig Senſale in einem Han— 
beisplaß find demfelben ebenfalls fchädlich. Denn. 


‚ bie Handelsfeute werden fich in Eurzem genöthige 
- fehen, denſelben gute Worte zu geben, und fols 
‚ Hergefkaht leidet das Commerz darunter; eine un 


par⸗ 
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zarteyiſche und egale Bedienung wird auch als 
dann gemeiniglich von den Maͤklern aus ben 
Augen geſetzt, wenn die Kaufleute mehr won ih« 
‚rem guten Willen, als fie von dem der Kaufs 


Teute bependiren müffen, und was bergleihen 


Hebel mehr find. 

Um nun auf die Kigenfchaften der Geld- 
MWechfel: u. Wasrenmäller zu fommen, fo 
müffen fie 1) ehrliche und untadelhafte fente 
Teyn, weil fie Ehre und Gut der Kaufleute, 
Wechsler und aller derer, die fich ihrer Dienfte 
bedienen, in ihren Händen haben. — 


Ferner muß ein, Mäfler 2) feine Profef- | 


fion zu treiben gefchieft und tüchtig feyn. Zu ei» 
nem Gelömaller, wird erfordert, daf er ei- 
nes Theils feine Partenen redlich und aufrichtig 
fchließe, mit feinem Berrug umgehe, und fo; 
gleich die Gelegenheit anzeige, wo man mit den 


verlangten Münzforten bedient werden Ffannz ans 


dern Theils das fteigende und fallende Ugio oder 
den Aufwechſel wohl zu beurtheilen wife. Die 
Wechſelmaͤkler oder Wechfelfenfale müflen 
die Reduktion fremder Gelder gegen die einheis 
miſchen, und die Art, einen Wechſel auszurechs 
nen, auch was für Stüdfe zu einem ordentli- 
hen und rechesftändigen Wechſel erfodert wer⸗ 
den, wiſſen, auch die wechſelnden Cambiſten 
und Bankoͤrs felbft wohl kennen, und wiſſen, 
- wohin eines‘ jeden Mechfelgefchäft am meiſten 
geht. Die Waarenmaͤkler oder Waarenſen⸗ 
fale möflen’fich auf diejenigen Waaren, bey des 
nen fie ſich zu Mäflern gebrauchen laffen, in 
Anſehung ihrer Güte, Schönheiten, Eigenfchafs 
ten, länge, Breite, Grife, Farbe, DBerfäls 


fhung ꝛc. wohl verfiehen, damit fie die - Sache, 


der fig fich unterziehen, in Anſehung des Ders 
— | | kaufe 


- 
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kaufs, Kaufs, Taufches und der Behandlung. 
der Waaren, mit Verftand treiben fonnen, ohne 
welchen es ihnen in diejer Profeifion nicht gelin« 
gen mürbe, 
| Noch gehöre ju den Eigenfchaften eines 
Mäflers , daß er 3) heimlich und verſchwiegen 
fen, indem nichts fo wichtig ift, als Diefes, daß 
die Gejchäfte, der Negozianten geheim bleiben. 
Endlih muß auch ein Mäfler 4) wiſſen, 
was ihm als Maͤkler infonderheit zu thun ob- 
liege, und was von ihm bey feinem Mäflerame 
erfordert werde. Es beftehen aber die Pflich- 
ten eines Maͤklers vornehmlih in folgenden 
Punkten: | 2 
1) fein Maͤkler darf zm gleicher Zeit für 
feine eigene Rechnung eine Handlung führen, 
am allerwenigften aber biejenige Art der Hanbe 
lung, bey der er fih als Mäfler gebrauchen 
‚ läßt, folglih fol ein Wechſelmaͤkler nicht zu: 
gleich Wechsler oder. Banför ſeyn; ein Waa⸗ 
renmäfler feine Waaren, befonders nicht. diejes 
nigen, bey welchen er einen Senſal abgiebt, führ - 
. ten; und ein Manufaktur « oder Handwerksmaͤk⸗ 
ler nicht ſelbſt Manufafturier ſeyn, oder das 
Handmerf treiben, fondern er muß-ganz allein 
. zwifchen Wechslern, Banförer, Kaufleuten, feus 
. ten von Geichäften und andern Perfonen, als 
ein Unterhändfer dienen, ohne für feine Conto 
weder mittelbar noch unmittelbar eins von Dies 
fen Gewerben zu treiben. | ’ 
2) Sür fih Feine Kaffe balten, wohl aber 
für andere Kaufleute, Wechsler, Banfdre und 
andere Perjonen, die ihnen aus verſchiedenen 
Urſachen oftmahls ihr Geld anzudertrauen für 
nöthig befinden möchten. | 
Ä 3) Muß 
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3) Muß er ein Kaſſabuch haften, in wel⸗ 
ches alle ihm behaͤndigte Gelder, nebſt den Muͤnz⸗ 
forten, in welchen er ſolche empfangen hat, vers 
zeichnet werden müflen, damit, wenn er mie 
- Rode abginge, ehe über die Gelder difponire 
worden märe, ‚diejenigen, melchen fie gehören, 
ihr Recht daran duch das Kaſſabuch beweiſen 
koͤnnen. 

4) Darf er feine Wechſelbriefe mit feinem 
Aval unterzeichnen noch indoffiren, weil folches 
ebenfalls fchon eine Art MWechfelhandlung ift, 
oder wenigſtens dazu dienen kann, feine eigene 
Wechſelhandlung darunter zu verbergen. 

- „Ein Wechſel- und? Waarenmaͤkler muf fer: 
ner 5) über alle von ihm gefchloffene Parteyen 
‚ein ordentlihes Buch, Journal oder Protofolf 
. führen, und die Geſchaͤfte darin mir allen Umftäns 
den ordentlich notiren, und Diefes zu dem Ende, 
damit, wenn über kurz oder lang über eine von 
ihm gaefchloffene Same Streit entflände, er durch 
fein Protokoll das Faftum, mie, es an fich ſelbſt 
ift, darthun, auc allenfalls eidlich - erhärten, 
und dadurch die Parteyen aus -inanber feßen 
koͤnne. Hiernaͤchſt ift er auch für fich feldft ei- 
nes felhen Buchs allerdings benöthigt, damit 
er daraus wegen feines Maͤklerlohns die Artikel 
ausziehen, und jedem feine Nechnung ordentlich 
formiren fönne. Und dieſem Bud) mird hernad) 
in ftreitigen Sällen wor Gericht eben fo, wie 
den Handelsbüchern der Kaufleute, billig. ges 
glaube. In gewiſſen Faͤllen wird_ auch dem -bIos 
gen Wort der Senfale vor Gericht geglaubt, 
wenn ed .nähmlich auf die. Vollftrefung gewiſſer 
Bedindungen ankoͤmmt, welche die Maͤkler oder 
Senfale im Nahmen derjenigen ausgemacht has 
ben, die durch ihre Vermittlung ihre Gefchäfte _ 
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unter einander zur Richtigkeit gebracht haben, 
indem an deren Erfüllung den Kaufleuten une 
gemein viel gelegen ift, daher ein Mäffer auch, 
im Fall er nicht zeugen wollte, dazu gezwungen 
werden kann. Mur die Mäkler der Manufak: 
turiers und Handwerfer brauchen Feine Gournak 
Bücher oder Protofolle zu halten: denn ihre Vers 
richtung ift augenblicklich , das ift, daß fie von 
dem Augenblif an, als fie fi), einige Arbeit 
derfelben einem Kaufmann zu verfaufen, haben 
gebrauchen faffen, für ihre Mühe bezahlt‘ wer; 
«den. Und meil fie alfo Feine Bücher halten, wird 
ihnen auch, wofern fie nicht zugleich Waaren⸗ 
mäfler find, allein nicht, fondern nur als eis 
nem bloßen Zeugen geglaubt. F ! 
Wofern diejenigen, welche ihr Geld geben, 
nicht allemahl die Unterſchrift derer fennen, welche 
ihre Wechſelbriefe, Scheine: ıc. verhandeln, fons 
dern den Senfalen, daß diejesderen Unterſchrift 
fey, auf iihe Wort trauen: fo iſt es nicht als 
lein billig, daß die Wechſelſenſale 6) für ihre 
eigene Perfon den Geldgebern für die Gültig: 
feit der. Unterfchrift ftehen; fondern es muß auch 
im Fall einer darüber entfiehenden Streitigfeit, 
deren Zeuaniffe, daß die Unterfchrift wahrhaftig 
ſey, geglaubt merden. | 
Weiter gehört zu den Pflichten eines Mäfs 
lers, 7) daß er, wenn ihm ein Negoziant Wehe 
ſelbriefe zu verhandeln gibt, und das Geld das 
für einzunehmen aufträgt, fo viel möglich), ſolche 
‚feinen Wechslern und Negozianten anbiete, vor 
denen er glaubt, daß fie Feine guten Sreunde 
von jenem find, oder mit ihm einerley Hands 


lung baben. Ä | 
2 8) Dafi er zuvor, ehe er die Wechfelbriefe 
und Scheine; die er zu verhandeln bar, — | 

| ben. 
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bey demjenigen, don welchem er das Geld haben 
will, anfrage, ob er Wechſelbriefe für den und 
den Ort vonnoͤthen, oder ob er Geld zu diſpo— 
‚niren habe. ragt. ihn diefer Negoziant, von 
wen die NBechfelbriefe und Scheine find, fo fol 
er ihm folches nicht eher ſagen, als bis derfelbe 
ihm geantwortet hat, ob er folche vonnörhen hat 

. oder nicht; und im Fall der andere auf feine 
Frage nicht mit Ja anmwortet, feiner Wege geben. 


9) Daß er, wenn die Wechsler oder Bans 
kiers, daß fie Wechfelbriefe brauchen, oder Geld 
zu difpeniren haben, fich verlauten laſſen, for 
dann die NBechfelbriefe und. Scheine fchlechrhin, 
und dhne fie-als gut zu loben, oder als böfe 
herunter zu feßen, vorlege, mithin dem Geber 
bloß die Partey vorftelle, und es bernach feis 
ner eigenen Willführ uͤberlaſſe, ob er folche ges 
ſchloſſen haben molle oder nicht. Und wenn der: 
jenige, welchem er fie anbietet, folche unter dem 
Borwand-, daß fie nicht für ihn find, nicht bes 
gehrt, oder auf andere Art, 3. E. dur die 
Stage, ob er Feine andere anzubieten habe, daß 
er folche nicht möge, zu verftehen gibt, weder 
den Grund diefer Verweigerung erforfche, noch 
viel weniger den andern zu deren Annahme zu 
überreden ſich bemühe, indem fonft, wenn vie 
duch ihn verhandelten Briefe und Scheine zur 
Derfallzeit von denen, auf welche fie: gezogen 
find, nicht bezahle würden, oder diejenigen, ‚melche 
fich durch deren Acceptation zu Schuldnern ‚ge: 
macht "haben, banferoe machten, der Geldgeber 
oder Wechsler ſich über den Senſal deswegen, 

daß derfelbe ihn Briefe zu nehmen und Geld 
ju geben überreder härte, billig beſchweren, und 
folches vielleicht verurfachen Fönnte,. daß er 
Gectehnol. En LK, . E die 


662. Maͤtler. 
die Dienſte dieſes Senſals niemahls wieder ver⸗ 
langte. | | 
30) Dafi. er, wenn die Wechſelbriefe oder 
Scheine, oder die Perfonen, welche Geld fu- 
chen, dem, welchem er ſolche angetragen hat, 
angenehm find, den Mugen. derer, welche ihm 
ihr Geld ober ihre Briefe zu diſponiren überger 
Ken, fo viel möglich fuche, auch ihnen, im Fall 
dieſen der Preis des Wechſels, und mas das 
Geld auf dem Platz gilt, nicht befannt wäre, 
und fie e8 zu wiffen verlangen, es getreulich an— 
zeige, damit fie in ihrer Handlung nicht betro- 
gen werben. En 
11) Daf er fih, um zu dem Zweck feiner 
Negoziation zu gelangen, Feiner liſt bebiene, ſon⸗ 
bern aufrichtig zu Werke gehe, in feinen Wer: 
zen befcheiden. fen, , nichts, .ald was zur Sache 
gehört, fage, und vor allen Dingen nicht viel 
plaudere, indem es ſchwer ift, daß diejenigen, 
welche viel ſchwatzen, in ihren Worten allers 
dings richtig feyn, und oftmahls nicht etwas 
gorbringen follten, das ihnen nicht befohlen mwors 
den war, wodurch es dann gejchieht, daß man 
fie oft bey ihrem Wort faßt, welches jodann 
der Maͤkler, im Fall er mehr als ihm befohlen 
wurde, geboten hätte, auch mit feinem Scha⸗ 
den halten müßte. | — 
12) Daß er taͤglich auf die Boͤrſe gehe, 
und die Wechsler und Negozianten zu Hauſe 
Heiuche, weil der Wechſelhandel niemahls beftäns 
die iſt, yo oft in einem Tage ſteigt und 
faͤllt, daß ein Mäfler alfo, um folches zu wiſ—⸗ 
* und denen, die darnach fragen, den Wech⸗ 
el- Cours fagen zu koͤnnen, befländig im Gang 
jeyn muß. a: 
13.) 


13) Daß er fo viel möglich alle unordent⸗ 
fihe tebensart meide, und mäfiig lebe, weil man 
ihm fonft fchwerlidy Gefchäfte anvertrauen wird, 

14) Daß er nicht mehr, als man für die 
Unterhandfung zu geben gewohnt ift, nehme, auch 
nicht einmahl von Denen, die, was in dieſem 
Stuͤck Brauch ift, nicht wiſſen. * 

Endlich 15) daß er ſich von den Negozian⸗ 
tn und Wechslern, mit welchen er zu thun bat, 
wenigftens alle Sahre feine Gebühren bezahlen 
laſſe, damit, menn die Negozianten und Wechs⸗ 
fer mit Tode abgingen, und ihre Sachen nicht 
in gutem Stand gefunden würden, ihm feine 
Foderung nicht ſtreitig gemacht oder geſchmaͤlert 
werden mög?. | | 

Was nun ein Mäfler für feine Bemuͤhung 
befömmt, wird das Maͤklerlohn oder die Maͤk⸗ 
ler-£ourtage, holl Maakelaardy, fat: Proxehe- 
ticum, franz. Courtage, in Wechfelfachen ach ' 
wohl Cenferje genannt. Diefe beirägt für Weich: 
felßriefe eins für taufend, fuͤr Gelder eben: fa 
viel; von. Affefuranzen ein DVierrel für hundert 
von dem Merficherten, und ein Achtel von dem 
Aſſuradoͤr: für Waaren fünf Sechstheil Pros 
cent, oder ein Hewifles für jedes Stuͤck u, ſ. m. 
alles nad) den in jedem Handelsort eingeführten 
Zaren, Ordnungen und Gemohnheiten. Gleiche 
wohl ift zu merfen, daß die Gewohnheiten ges 
meiniglich‘ mehr, als die Verordnungen befolge 
werden. Nenn man aber mit einem.über die 
Courtage in Streitigkeiten ger&th, und die Sache 
vor Gericht kommt, fo werden beyde Parteyen 
an die besfalls erdangenen Verordnungen vers - 
wiefen: en EEE u 
Diefes ift es ungefähr, mas fich uͤber bie 
noͤthigen Eigenfchaften a Ba der u 
Zu | a loe 
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ler im allgemeinen ſagen laͤßt. Da ihre Ge⸗ 


ſchaͤfte für das ganze handelnde Publitum aber 


fo wichrig find, fo wird es hörhig feyn, Bier 
menigftens noch die in Anfehung der Wiäfler in 
den Preußiſchen Staaten heftehenden gefeglihen 
Vorſchriften anzuführen, da diefe noch mancher 
befonderen Puncte ermähnen, und über andere - 
Puncte nähere Beftimmungen enthalten. In dem 
allgemeinen fandrechte für die Preußifchen Staas 


ten heißt es, Th. II. Tit. VII, 


$. 1305. Den Kaufleuten fteht frey, ihre Ge: 
fhäfte ohne Maͤkler, felbft, oder. duch ihre Hands 
lungsbedienten, mit einander zu verhandeln und ab: 


| zuſchließen. 


$. 1306. Wer ein Geſchaͤft durch einen Mäfler 
abſchließt, muß die Handlungen deſſelben eben ſo 
vertreten, mie der Vollmaͤchtgeber die Handlungen. 
des Bevollmächtigten. — 

$. 1307. Geſchaͤfte und Verträge, die durch un- 
‚befugte oder unvereidete Mäfler geſchloſſen worden, 
find fo zu betrachten, ald 0b dabey Fein Mäfler zus». 


gezogen wäre. 


$. 1308. Wer ſich ohne geſetzmaͤßige Beftellung 
und Berpflibtung in Faufmännifhe Geihäfte als 
Mäfler einmifht, ſoll den doppelten Betrag des 
gefegmäßigen Maͤklerlohns zur Strafe erlegen, und 
ed bedungenen Mäflerfohns verluflig ſeyn. | 
$. 1309. Bey der MWiederhohlung ift die Strafe 

jedesmahl zu verdoppeln. 
1310. Des Zeugniß eines unbefugten Maͤk— 


ers Iser das durch ihn gefchloflene Gefchäft hat in 


feinem Falle Bemweisfraft. 

$. 1311. Wer fib der Bermittelung und Unterz 
Handlung bey kaufmaͤnniſchen Gefchäften widmen 
will, muß dazu gehörig beftellt und vereidet feyn. 

.$. 1312. Ob die Deftellung von der. Kaufmanns 
De felbft, oder auf deren Vorſchlag durd ihre 

elteßen, von der Obrigkeit gefchehe, beftimmt eis 

nes jeden Orts Berfaflung. Ta: 

$. 1313. Wenn befondere Berfaffungen Feine Aus, 


nahme machen: ſo müflen dazu jedesmahl von der 


Kaufmannſchaft wenigfens Zwey Subjekte in Vor⸗ 


chlag 
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ihlag gebracht werden, von melden die Obrigkeit 
Einen wählt. - | 

$. 1314: 88 fol aber in feinem Falle der Kaufs 

mannftaft eine Perfon, zu welcher fie fein Vertrauen 
bat, zum Mäfler aufpedrungen werden. 
8.1315. Ein Mäfler muß von unbefcoltenem 
Ruf, über Bier und zwanzig Jahr alt, und der 
- Bandlungsgefchäfte des Orts fattfam kundig feyn. 
$. 1316. Boshafte und muthmwillige Bankerus 
tiers follen nicht zu Mäflern genommen werden. 

$. 1327. Bon einen Wechfelmäfier und, Gens 
-fal wird außerdem erfordert, daß er fi) eine genaue 
Kenntniß aller im Handel vorfommenden Münzfors 
ten, ihrer Verhaͤltniſſe, der Urſachen des fteigenden 
oder fallenden Courfes, und Des Wechſelrechts, ers 
tworben habe. ur 

F. 1318. Ein Waarenmäfler muß fih auf die 
MWaaren feloft, ihre Kennzeihen, Eigenfcaften, res 
elmäßige Lärge, Breite oder; Größe, ihre Güte 
dehler, und Verfälihungen, wohl verftehen. 

$. 1319 Ein Sciffsmäfter muß in fremden 
Sprachen und im Rebnungsmefen geübt feyn, auch 
die Bauart eines Sch’ffes, Die Seerechte, ingleichen 
dig Accife s und Zollgeiege hinreichend kennen. 
8.1320. Ob der Mäfler Caution, und wie hoch 
leiflen muͤſſe, bleibt dem Gutfinden der Kaufmanns 
ſchaft des Orts überlaffen. 

—— Sind an einem Orte zum Waaxen⸗ 
und Wechſelhandel eigne Mäfler beſtellt; fo muß 
jeder auf >ie ihm axgemwiefene Art-von Gefchäften 
ſich einfbränfen. | Ä 

$. 1322. Kein Maͤkler darf, mittel: oder un: 
mitteldar, für eigene Rechnung Waarenhandlung 
oder Wechfelgefhäfte 1111177 es | 

-$. 1323. Eben fo menig ift einem Maͤkler ers 
laubt, in Handlungsgefellihaften zu treten, oder 
fig Schiffsparten oder fonjt Antheil an dem "Ges 
winne oder Gewerbe Anderer zu bedingen, 
| $. 1324. Es macht hiervon Feine Musnahme, 
wenn er gleich nur zu einer befondern Art von Ges 
fhäften als Maͤkler angeftellt feyn foltee | 
6. 1325. Commiſionen, Speditionen, oder Fak⸗ 
toreyen für auswärtige Kaufleute darf fein Mäfler 


übernehmen. 


€ 3 $. 1326. 
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81326. Auch auf: Verfiherungen, Bodmeren, 
und Bürgfchaften für Kaufleute fol er fih nit eins 
Naſſen. | RE 
* $. 1327. Desgleichen muß ſich ein Maͤkler des 
Treibens der Gaſtwirthſchaft, Wein-,Kaffe-, Brannt⸗ 
wein⸗- und Bierſchanks gaͤnzlich enthalten. 
| $. 1328. Welcher Maͤkler wider vorftehende Ver-⸗ 
ordnungen $. 1322. fgg. handelt, der Soll feines Am⸗ 
tes entfegt, und mit. willkuͤhrlicher Geld. oder Leis 
besftrafe belegt werden. | 
$. 1329. Die von einem Mäfler wider das Ver⸗ 
bot des $. 1321 unteinommenen Geſchaͤfte find null 
und nichtig, und er muß demjenigen, welcher Dadurch 
odhne feine eigne Schuld Nachtheil erleidet, dafür 
gerecht. werden. 

. 1330. : Wenn ein Maͤkler, bey, öffentlichen 
Verſteigerungen, oder. fonft, Waaren erfteht, muß- 
er auf Erfordern des Verkäufers, oder deg Ge» 

— tits, feinen Committenten fogleih nahmhaft machen. 

$. 1331. Kann er Leinen Käufer anzeigen, der 

binnen Drey Tagen die Waaren empfängt, und die 

. Bedingungen des Kaufes erfült: fo find die Waas 

zen, auf Gefahr und. Koften' des Mäflerg, anders 
weit öffentlich. zu. verkaufen. . —— 

. 1332. Bey langwierigen Krankheiten oder 
Reifen, kann fich_ein Maͤkler einen andern vereides 

ten —— u nn Rn, 

4. 1333. ein ſolcher am Otte night vorhan⸗ 
Den: fo, muß. dazu ein der Raufmannkoar: — 
liches Subjekt ausgeſucht, und der Obrigkeit zur 
- Bereidung  dargeftellt werden. PER 

$. 1334. ‚Unerfordert. darf ſich Fein Mäfler in 
MWechiel » oder Handlungsgefhäfte mifchen, noch feine 
Dienſte Jemanden aufdringen. 

, 9,1335. Wechſelmaͤkler muͤſſen jedoch täglich 
die Boͤrſe, fo wie auch die Banquiers und angefez 
henſten Kaufleute int Haufe befuchen. und fich von 
dem Zuftande der Gefhärte, von deren Conjunftus 
sen, und dem Steigen oder Fallen der. Preife un- 
terrichten. | Pr 

$. 1336. ft an dem Orte eine. Bankodirection; 
fo find fie gehalten, derfelden -an jedem Pofttage 
die Courszettel gehörig. einzuliefeen. 
8 1337. Der Mäfler muß demjenigen ,_der ſei⸗ 
men Dienft zuerft verlangt, allein dienen. - 
= een, me $. 1338. 
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> RR 1338. Se muß, bis zum Abfchluffe des übers 
ronmenen Gefhäftes, alle Anträge von fi. ableh⸗ 
nen, woraus feiner Partey ein Nachtheil entſtehen fönnte, 

$. 1339 Den Nutzen feiner Partey muß ee 
durch erlaudte Mittel, mit Redlichfeit, Aufmerffams 
feit, und Fleiß zu befördern fuchen und für jeden 
durch ein maͤßiges Verſehen entfiandenen Schaden 


baften. 

$. 1340. Wegen beforglihen Nachtheild muß 
der Müfier, auf erhaltene glaubwärdige Nachricht, 
die an ihn fi wendenden Sntereffenten unverzüglich 
warnen. Ä 

.$. 1340. Doch muß er au, bey Verluft feines 
Amtes, fib forgfältig hüten, auf leere Gerüchte, 
oder gar aus gefährlichen Abſichten, den Credit der 
Kaufleute zu ſchwaͤchen, und ihnen das Bertrauen 
im Handel zu eutzichen. — 

. 1342. Beym Wechſelhandel muß der Maͤkler 
die Briefe bloß antragen, ohne ihre Guͤte zu beut⸗ 
theilen, noch fie anzupreiſen, oder, zu verachten; 
auch wenn fie von der Hand gewieſen werden, ohne 
die Urfachen der Verweigerung erforfchen zu wollen, 
oder Die Partey zur Annahme zu überreden, 

$. 1343. Sciffsmäfler iind, bey Berluft ihres 
Amtes, fhuldig, innerhalb Vier Tagen nah der 

Ankunft eines jeden Schiffes, das Manifeft der Las 
dunz Der Zoll + und Acciſebehoͤrde einzuliefern, auch 
Dafelbft binnen Vier Tagen nach der Entladung eis 
nes Schiffes, ein genaues. Verzeichniß * Empfaͤn⸗ 
gers ſolcher Waaren, woruͤber die Connoiſſemente 
an Ordre lauten, einzureichen. — 

$. 1344. Bey gleicher Strafe find fie verbun⸗ 
den, feinem abgehenden Schiffer feine Connoiſſemen⸗ 
te und. Schiffspapiere einzuhändbigen, bevor nicht die 

Entridtung der Zoll » und Accifegefälle, ingleichen 
der Hafen» und Pilotagegelder,, ‚gehörig nachgewie⸗ 
fen worden. En i 

$. 1345: Von jedem abgehenden Schiffe müfs 
fen fie, innerhalb Bier Tagen nah dem Abgange, 

a“ Manifeft bey der Zoll: und Xceifebehörde eins 
zeichen. Br | a 

$. 1346: Es fteht ihnen frey, die Gefälle für 
das Shit oder die Wanren felbft vorzufchießen; da 
fie denn, binnen Sechs Wochen, vom Tage jedes. ges 
leiſteten Vorſchuſſes, alle — genießen, — 

—— 4 er 
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der öffentlichen. Caſſe ſelbſt wegen der vorgeſchoßnen 


Gefaͤlle zuſtehen wuͤrden. 


$. 1347. Andere beſondere Pflichten der Schiffs⸗ 


maͤkler beftimmen die Hafen Ordnungen jedes Dets. 


9 1348. Bey Affecnranzs Aufträgen iſt ein Mär; 
fer verbuhden, dem Virfiherer, bey Schliedung des 
Contrakts, alle ihm befanuten, die Afecuranz betref⸗ 


‚ Fenden Nachrichten, aufrichtig anzuzeigen, und Feine 


Aſſecur anz zu ſchließen, wenn er fhon eine bedenf, 
liche oder böfe Nachricht darüber weiß, ohne fie in 


die Police zu feren. 


& 1349. jeder Maͤkler muß die ihm. anvertraue: 
ten Geheimniffe treulih bewahren; und fol, wenn 
er. diefer Pflicht zuwider Handelt, allen daraus ent: 
Rehenden Schaden vertreten : im Wiederholungss 
falle aber, noch außerdem feines Dien ſtes entſetztwerden. 

$% 21350, Jedoch darf fein Maͤkler Schleichhan⸗ 
del und Beeinträchtisung landesherrlicher und öffent: 


- Liber Gefälle beguͤnſtigen, vielmehr muß er Die Pars 
. teyen an die geſetzlichen Vorfchriften erinnern, und 


Kor. deren Uebertretung ernftich warnen. 

$ 1351., Iſt diefe Warnung fruchtlos: fo muß 
er, bey eigner Verantwortung, wenn das Vergehen 
noch verhütet werden. fann, gehörigen. Orts febleus 
nige Anzeige thun; und fol, aledann fein Name ner 


ſchwiegen werden. 


ſiegelte 


$. 1352. Auch muß fein Maͤkler einen in den Geſetzen 

nerbötenen H andel, Wechſel, oder anderes kaufmanniſche 
Geſchaͤft ſchließen, noch dazu beyraͤthig u. behuͤlflich ſeyn. 

. 1353. Thut er es dennod: fo foll er kaſſirt, 


und als, Theilncehmer an der unerlaubten Handlung 
. beftraft werden, 


$. 1354. Eben dies findet ftatt, wenn einem-an 
ſich erlaubten Befhäfte verbotene Nebenabreden bey; 
gefügt: werden, — 

8. 1355. Bey gleicher Strafe darf Fein Mäffer 
zu unerlaubten Bor + und. Auffaufe, oder fonft jur 
Steigerung des Preifes der gemeinen Lebengdedürfs 
niſſe fih gebrauden iaſſen. 

$. 3356. Wenn er einen: Waarenbandel ſchließt, 
muß er von den verhandelten Waaren, auf Verlen- 
gen der. aerefenten,, eine von. dem VBerfäufer vers 

egeite Probe fo lange behalten, und aufbewahren, 
bis die Waare geliefert, und von dem Käufer ohne 
Einwendung, gegen ihre Dualitätangenommen — 
Zu a 1357° 
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$. 1357. Eben dergleichen Probe muß er dem Käu: 
fer, auf deſſen Berlangen, unter feinem eigenen 
Siegel zuftellen ; au die bedungenen Preife und fies 
ferungsterm=e eigenhändig darauf bemerfen? 

$. 1358. Dergleihen Proben werden dem Kaͤu⸗ 
fer, den der Lieferung, am Gewicht oder Maaße mit 
angerechnet, 

4. 1359. Jeder Mäfler muß die von ihm gefchloS: 
nen Gefcäfte, in Gegenwart der beyden ſchließenden 
Theile, in fein Tafchen » oder Handbuch aufjeichnen, 
und hiernaͤchſt felvige in ein dazu benimmtes para: 
phirtes Journal eintragen. ne 

$. 1360. Diefe Eintragung muß allemahl an dem 
Zage, da das Geſchaͤft geſchoſſen werden, oder laͤng⸗ 
ftens am folgenden Tage bemerfftelligt. werden. 

$. 1361. Sie muß dergeftalt 3 geſchehen, 
daß daraus ſowohl dag Hauptgeſchaͤft, als die dabey 
verabredeten Bedingungen zu entnehmen ſind. 

"$. 1362. Inſonderheit müſſen auch Frachtſchlieſſun⸗ 
gen, Bodmereyen, und Aſſekuranzen, in dies Journal 
eingetragen, und dabey alles vermerkt werden, was ſonſt 
Pak mefentlichen Inhalt einer Chartepartie oder Police 
schörr. | 
9.1363. Auch jüdifhe Mäfler müflen ihr Journal 
in dentſcher Space führen. u 

9.1364. Jedem Intereſſenten muß der Maͤkler ei: 
nen Auszug dieſes Journals, ſoweit es das Geſchaͤft 
betrifft, unter ſeiner Unterſchrift, laͤngſtens am folgen⸗ 
den Tage, ohne beſondere Bezahlung aushaͤndigen. 

$. 1365. Andern, welche an dem eingetragenen 
Geſchaͤtte feinen Tyeıl haben, darf er dergteihen Er- 
trakt, ohne Einwilligung, wenigſtens von Eınem Der 
Intereſſenten, oder ehne Verfügung des Richters, 
nicht verabfolgen. | 

. 1366, Die im Journale des Maͤklers, er ſey 
Chriſt oder Jude, eingetragenen Vermerke machen, 
wenn deren Richtigkeit von ihm eidlich beftärft wor⸗ 
den, einen vollen Beweis. | 

9.1367. Sind bey einem. Gefchäfte mehrere Maͤk⸗ 
ler gebraudt, und die Darüber in ihren Journolen ges 
madten Vermerfe in dem einen oder andern Punkte 
nicht übereinftimmend x fo findet eben das ftatt,. mag 
$. 570. faq. ben Handlungsbuͤchern verordnet worden. 
$. 1368. JirderMäfler geftorben, oder fein gegen. 
wärtiger Yufenthalt unbekannt: fo, haben, die in fein 
E5 F Jour; 
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Journal eingetragenen Vermerke fo viel Gewicht, al 
die Ausſage Eines vergideten glaubwäürdigen Zeugen. 
F. 1369. Es muͤſſen daher die Bücher des Maͤk— 
lers, wenn er ſtirbt oder füin Amt nigderlegt, verfies 
Ä gelt, und zur gerichtlichen Aufbewahrung abgeliefert 
werden. 

9.1370. Die Bücher eines Mäflers verlieren ihre 
Glaubwaͤrdigkeit, wenn derfelde wegen Detrügereyen 
feines Amts entfegt morder. 

1371. Was die Gauhwuͤrdigkeit der Handlungs 
baͤcher ſchwaͤcht, hat eben die Wirfang auch bey den 
Vuͤchern der Mäfler. 
$. 1372. Erhellet aus den Büchern , daß ein Ges 
ſchbaͤft nicht binnen der $. 1360. vorgejchriebenen Zeit 
eingetragen worden: fo hat der Vermerk, in AÄniehung 
dieses Geſchaͤftes, feinen Glauben. u 
$. 1373. Der Mäfler, welcher fih einer folgen 
verfrätcten Fintragung ſchuldig gemadt hat, foll dag 
serffemahl mit einer willführlichen Geldbuße belegt; 
bey der Wiederholung aber jeines Amts enifept werden. 
$. 1374- Doch kann der Richter fih der Vermerfe 
auch in folden Fallen ($. 1370. ſqq.) zu Hälfsmitteln 
bedienen, um täher auf den Grund der Sache zu 
kommen. | .. 
$. 1375. Es müffen daher auch die Buͤcher eines 
kaſſirten Maͤklers zur gerichtlichen Verwahrung abges 
liefert werden. | 
$. 1376. In alfen nalen, da Maͤklerjournale im 
Gerichte vorzulegen find, müffen tie Blätter, ‚weiche 
das flreitige Gefchäft nicht betreffen, verfiegelt werden. 
$. 1377. Müffen dergleichen Blätter enıjiegelt wers - 
den, um ben bejtrittener Glaubwürdigkeit des Jour— 
nahls zu unterfuchen: ob ſelbiges vorichriftmäßig ges 
führt fen: fo ıft eben fo zu verfahren, als für den Fall, | 
wenn cin Dofument mehrere auf den Prozeß feinen 
Bezug habende Stellen enthält, in; der Prozeßord⸗ 
nuna vorgeſchrieben iſt. | | 
$. 1378. Ein von einem vereideten Maͤkler atteſtir⸗ 
ter Wecfel fanın nicht, eidlich diffitict werden. 
$,-1379. Die Gebühren der Mäfler find, nach Un⸗ 
terfi)ied der Gefchäfte, jeden Orts beffimm, 
8.1380. Wo dergleichen Beltinmungen fehlen, 
fann beym Waarenhandel nur Eins, bey Darleh- 
nen und Berfiberungen Ein Biertel vom Hundert; 
bey Geldmweihfelungen Eins. vom Zaufend‘; — 
nt eym 
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henm Wehfelhandel Zwey vom Taufend gefordert 
wer en. j 

$. 1381. Wenn weder durch befondere. Gefeke, 
‚noch durch Werabredung- der Partenen, etwas feſtge⸗ 
ſetzt ift: fo Hat der Mäller feine Gebühren, bey dem 
Waarenhandel von dem Berfäufer, und bey Verfiches 
zungen von dem Berficherten allein, zu erhaften, 

$. 1382. Ben andern Gefhäften müflen ihm dies 
— von jedem beyder Theile zur Haͤlfte entrichtet 

erden. 

1383. Hat jede Partey ihren beſondern Maͤkler: 
fo erhalt jeder Maͤkler von feiner Partey die Haͤlfte des 
vorgeſchriebenen Satzes. 


$. 1384. Wer an Maͤklerlohn mehr, als die er» 


kaudten Säge, fordert oder annımmt, Bi zum erftens . 


mayle um den doppelten Betrag der rechtmäßigen Ge— 
bühren befiraft, und im Wiederholungsfalle feines 
Dienftes entfegt werden. A 
8.1335. Mehrere Mäfler follen, ben namhafter 
Strafe, keine Geſellſchaften unter fich errichten, und 
feine Theilungen dcs Verdienſtes veradreden. 
$. 1386. Wird ein Maͤkler begangener oder begin: 
Rister Betruͤgereyen überführt: fo foll er den Schaden 
eriegen, kaſſirt, und noch außerdem, nab Beſchaffen— 


heit des begangenen Verbrechens, und Vorfhrift des - 


Criminalrechts, beftraft werden, | 
$. 1387. Will een Mäfter feinen Dienft niederle: 
en: fo muß er die Entlaffung bey der Odrigkeit fu; 
en, welche ihn befteilt hats damit fein Poften fogleich 
wieder befegt werden fönne. 
$. 1388. Die Dienftentfegung, oder au freymwil: 
lige Abdanfung eines Mäflers,: foll an der Börfe, 
und durch die Heitangtn und Sintelligenzblätter der 
Provinz bekannt gemacht werden. | | 


Sn Sachſen ift infonderheir wegen der Wech: 
felmächler folgendes verordnet: - 

1) Derjenige Maͤkler, durch welchen ein 
Wechſel gefchloffen worden iſt, fol, wenn beyde 
Sontrahenten in allen Gonditionen eintg find, 
folche in einer Notiz fchriftlic von ſich geben: 
er iſt auch diefelbe bey Wermeidung ernfter Strafe 
oder Verluſt feines Amtes, auszuſtellen, = 

ee ne = 


\ 
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den Contrahenten einzuhändigen ſchuldig; und 

= wenn die Motiz angenommen 'und. behalten wird, 

Bleibt der Vertrag richtig gefchloffen. teipziger 
Wechſelorde. $. 15. Er u 
| 2) Mäkler, die wucherliche Contracte ſchlie⸗ 
fen helfen, follen weder in noch außerhalb der 
Meffen in den Churfächfifchen Landen geduldet 
werden. Torgauifches. Ausſchreiben Tit. von Wu— 
cher. Mandat 1609 und. 1625. 

3) Beſonders it den Mäflern und Zus 
den verboten von jungen Senten Wechſelverſchrei⸗ 
bungen anzunehmen, oder ihnen Geld. und Gels 
beswerth Darauf zu creditiren. Mandat von 1724. 
$. 2: im Cod. Aug. T. 1}. p. 2085. ° 

4) Bon den Judenmäcklern aber foll kei— 
ner zugelaffen werden, ber, zum Mäfeln nicht, 
berechtigt ift. $udenoren. $. 14. 

Die übrigen Verſchiedenheiten in Anfehung 
der Mäfler find aus’ den eignen Möflerordnuns 
gen einer jeden Handelsftadt zu erjehen, von 
Denen: ich hier einige anführen will: | 

Hamburgiſche neu revidirte Mäflerordnung nebſt 
der Tage der Maͤkler-Courtage, von 1740. © 

Bohns wohlerfahrnen Kaufmann. Th. l. S. q3 u. 

fla. — Diermit iſt zu vergleichen; G. O.,.Luer- , 
. fen diſſertat. de Proxenet. ‚public. ex jure German. 
praefertim Hamburg. fpectat, Goetting. 1795. 4.0, _ 
auch von Griesheim’sHamburg, ©. 102. und 
* n Heß Beſchreibung von Hamburg, Ty. U, 


: ©. 254. | 
Mäfterordrung der Stadt Frankfurt am Mayn, 
‚von 1626. in Marpergers Befreiung der 
Meſſen und Jahrmaͤrkte. Th. 2, ©. 229. u. flg. 
= . Fabers Defchreibung von Sranff.a.M. 
.S. 380, | 
Königlich. Preußiſche Mäflerorduung für fämmtliche 
Handelsſtaͤdte der Königl. Preufifchen Yande; vom 
ıszien Nov. 1765., deren Hauptinhalt in der oben 
- gingerüdten Stelle aus dem Landrechte vorkommt. 
Sıe fteht im Nov. Corp, Conſt. Bor, ee 


*. 


Bde. oder Ediet. Sammluug bon 1761 — bs. ©, 
1091. und it vom Heren Geh. Rath. oh. Chr, 
Wilh. v. Sted auf höcften Befehl entworien 
und ausgearbeitet. — ©. auch Hermanns:all. 
Gentorift. 1. 423. Il: 589. — Torp. Conft, March. 
2 Th. 2 Abth. S 30. 227. 2 Th, ı Abth. ©, zar. 
Kont. 3, ©. 6. - 
Stettinſche Mäflerordnung. von 1782. Edict, Samm⸗ 
lung, 1782. N. 16. ( Richters) Beytraͤge zur Zis 
Raus: Gelahrheit. II. Jahrg. S 107, | 
Herzoglich Braunſchweigiſche neu revidirte und gnaͤ⸗ 
digſt ratificiste Waaren-Maͤtler⸗Ordnung für die 
Stadt Braunfchweig, d. d Braunfchweig, d. 18. 
Yan. 1781. fteht im-ıg. St, der Biaunicpweigfchen 
Anzeigen vom Jahr 1781, * — 
Don den Maͤklern in Holland, f. den Art. Aolldndis 
Ihe Handlung ıc. ıc. Th. 24, ©. 406 u. fig., auch 
die Gothaiſche Handiungszeitung, 1786, ©. 271. — 
. Außer dem oben ſchon — von Schedel 
vermehrt herausgegebenen Ludoviciſchen Kauf: 
mann s Lexicon find nun überhaupt noch folgende 
Werte über Tiefen Segenftand nachzuſehn: | 
Fiſcher s Kehrdegriff der Rechte iln. ©. 1350, 
Buͤſſch Handlungsbibfiethef. II. ©. 254. 
Schorch de Proxenetis, Erford, 1766. 4. 
Silberrad differtat de fenfal. — 1711 0.1716. 4 
Rogue Jurispr. confulaire, Tom, ll. p. 296 {uiv. 
Von dem Berfauf der Waoren an den 
Meiftbierhenden, welcher durch Maͤkler gefchieht, 
ſ. unter Raufmann, Th, 36, ©. 595 und fl. 


Miller, (Aflecuranz-), |. oben S. 65. und 
©. 72. Hier ift infonderheit nad). folgendes an: 
zuführen. faut der hamburg. Affefuranz- Oro: 
nung ift allen Mäflern, wie auch dem Dilpar- 
cher gänzlich verboten, andere zu verfid;ern. 
Thäten fie das aber doch, fo wird die Aſſeku— 

Tanz für null und nichtig geachtet, und Die Cou⸗ 
ttavenienten verfallen in willführliche Strafe von. 
Seiten der Obrigkeit. Zu Schließung der Affes 
furanzen follen Feine andre als gefchworne, in- 
ber. Ordnung fichende, und im ae 9 
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Rechnen wohl geuͤbte Maͤkler, die zugleich Buͤr⸗ 
ger dieſer Stadt (Hamburg) find, gebraucht wer⸗ 
den, ben 15 Rthl. Strafe. Jedoch bleibt den 
Kaufleuten frey, Affefuranzen ohne Möäfler uns 


ter fih nach Gefallen zu fchliegen. Die Aſſe— 


furanzmäfler dürfen, ben Verluſt ihres Amtes, 


„Feine eigene Handlung treiben, noch meniger 


mittelbar oder unmittelbar bey Schiffen oder de> 
ren Ladung Theil nehmen Gie find fehlildig, 
ein accurates Buch und Degifter über alie ihre 
Affefuranzfchläffe zu halten; die von ihnen und 
bush ‚ihre Vermittlung volljogenen Werträge, 
nach. dem jedesmahligen Datum, wie auch bie 


-Machrichten, die fie den Affuraddren mitgetheilt 


haben, forgfältig zu notiren; auch alle folche Dos 
tiftfationen, nebft dem Tage, wenn fie gefchahen, 
und mit Bermerfung deffen, was die Affuradöre 
darauf erwiedert haben, oder! mas in den foge> 
nannten Comparitiönen veräbrebet wird, umftände 
[ich zu verzeichnen, damit, wenn dieſerhalb Auss 
funft von ihnen verlangt wird, fie Damit durch 


Vorzeigung ihrer Notizbuͤcher zur Hand gehen 


daraus entſtanden iſt, nicht. allein; -allen 


fonnen; und diejes bey Verluſt der Courtage, 
oder nach den Umftänden, auch wohl bey härs 
teree Strafe. Wofern ein beeidigter Mäfler bes - 
trüglich hindeln, und mit Vorſatz, Arglift oder 
aus Muchmillen, entweder in dem Affefuranz> 
contrakt felbft die Affuradöre hintergehen, oder 
auch bey verfilherten Schiffen, Gütern und fas 
dungen unreblich und gefährlich verfahren, und 
Dadurch die Berficherer in Schaden bringen möchtet 
fo foll ein folcher Betrüger, wenn er eines bö- 
ſen Vorfaßes Hberführe werden Fan, wenn 
gleih der Schade nicht - witflic erfolgt wäre, 
vielmehr aber, wenn wirklich einiger Nachtheil 


en 
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den und Unkoſten erſetzen, ſondern auch nach 
Umſtaͤnden criminaliter angeklagt, und nach Er— 
kenntniß des Rechts auf exemplariſche Art be— 
ſtraft werden. 

Nach Valin's Commentaire etc. 2, 153. 
darf in Frankreich Fein Maͤkler in den Gegens 
ftänden, die fih auf feine Gefihäfre beziehen, 
oder ronben er Miäfelen treibt, perjonfiches Sn: 
tereffe haben. Auch ift ihm verboten, in einer 
Affefuranz einiges Zeichen, eine Anmerkung eins 
zufchalten oder eine Henderung zu machen, wenn 
folche von den Parteyen nicht genehmigt morden 
find. Nach der fchwedifchen Affefurangordnung 
ift der Mäfler fchuldig, alle Nachrichten, welche 
er auf des Aſſekurirten Begehr wegen des ver: 
fiherten Schiffs und Guts fuͤr den Affurador 
autgibr, mit Benennung des Tags, Monats und 
Jahrs, in welchen diefes gefchieht, mie auch, 
gie fich Der Affuradör in dem Fall geäußert has 
be, in ſeinem Mlemortal richtig zu verzeichnen, 

Die gewöhnliche Maͤkeleygebuͤhr für geſchloſ— 
fene Affefuranzen in England ift 58 von ber 
Prämie, fo hoch diefe auch fen, und dieſe träge 
der Afurador. en 

Ludonvici’s Kaufmanns: Lericon, vermehrt ‚von 

Schedel: Iv. Th. Leipzig 1799. 8. Col, 432 

bis 434 | | N 

aller (Geld-) f. oben, ©. 55. und ©. 56. 
Bon den Geldömällern im erftien Sinne des 
MWorts wird im Art, Wechsler gehandelt wera 


den, FE 
— (gefchworne) f. oben, ©, 56. | 
— (Gefindes) ſ. unter Gefinde, Th. 17, 
©. 576. | Ä 
— Fe 2 |. — 60. 
— Guden⸗) ſ. oben, ©, 76. 
— wzt 


so Maͤkler. Mafrele, 


| Makler (!Yianufactur >) f. oben. ©. 60. 


— (Watrofen-). f. Seelenverkaufer 

— (nicht gejchworne) f. oben, ©. 57. 

— (Sciffs:) ſ. Cargador, Th. 7, ©. 663. 

—  (MWaaren:;) f. oben, ©. 56. 

— (WMWechjel:) f. oben, ©. 56, 

Miller: Courtage, |. Maͤklerlohn. 

_ Möäller: Yournal, f. oben, ©. 65. 
Maͤklerlohn, dasjenige, was. der Mäfler oder 

Linterhändfer eines Kaufmanns für feine Bemuͤ⸗ 

hung erhält, die Senfalgebühren, mit einem 

ausländischen Worte die Courtage ©. oben, 


©. 57. 
Maklerordnung, ſ. oben, ©. 76. 
Wiäklerzeihen, ein befonderes mefjingenes eis 

chen, welches den Mäflern vormahls flatt des. _ 

heutigen Stocks gegeben wurde. ©. tanger 
mann’s hamburg. Münzvergn. ©. 90, f. und 

Abbild. 

Makoute, |. Maroute, Th. 82, ©. 152. 
Makrele, auch Mackrele, die, eine Arc efbare 
Seefifche, Scomber  Scomber Linn.,. weiche 
häufig in ver Mordfee gefangen werden. In weis 
terer Bedeutung verfieht man unter Mafrelen 
aber die ganze Öattung Scomber Linn., welche 
jetzt ſchon aus neun und dreyßig Arten befteht, 
von denen verfchiedene ungemein nußbar und. 
wichtig für den Unterhalt und das Gewerbe ei 
niger $änder find, und in fo fern eine genauere 
Beichreibung verdienen, :- — 
Die Hauptkennzeichen dieſer Gattung ſind, 
mit einigen Ausnahmen, ein ſteifer und beynahe 
vierefiger Schwanz. Der Körper ift von den 
Seiten zufammen gedrädt, mit Beinen Schuppen 
bedeckt, und der Schwanz bey den mehrften mit 
vielen Heinen Baſtardfloſſen beſetzt. Die — 
— ke laden 


3 
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kan. haben ſpitzige Zähne, die Kiemenhaut hat 
fiiben Strahlen und der Rumpf, adıt. Sioffen das 
von an der. Bruſt, dem Bauch und Rüden 
zwey, am After und Schwanze aber eine fißen.. 
(Capur compreflum, laeve. Membrana bran- 
‚chioftega radiis (cptem. Corpus laeve, linea 
Iaterali poftice carinatum, Pinnae {puriae fae- 
pius verfus caudam. Linn.) — 
Die Fiſche dieſer Gattung gehoͤren zu den 
Bewohnern: Des Meers und in die Claſſe der 
Raubfiſche, und einige davon machen zu ei- 
Ber ungemeineg Größe heran. Da verfdiiedene 
von ihnen im mittelländifchen Meere angetroffen ' 
werden, fo ift es Fein Wunder, wenn fie duch 
den Altern Naturkuͤndigern nicht unbefannt ges 
blieben find, und wenn Ariſtoteles - bereits 
der Makrele, des Thuns, des Stöfers, 
und des Streittbunfifches gedenft. Die neues ' 
sen Naturforfcher, befonders Fotsfadl, haben 
aber noch fo viele neue Arten entdeckt, daß dieſe 
Gattung zu der vorhin angegebenen Zahl don 
Arten angewachfen ift. Hier befchränfe ich mich 
indeß nur auf die nußbarfien von dieſer Gats 
tung 5 
| al brachte diefe Gattung in zwey Ab: 
theilungen, naͤhmlich in ſolche die abgefonderte, 
und in folche die veswachfene Baſtardfloſſen 
haben. Bey der Menge der nad) der Zeit ent: 
‚deren Arten fand Bloc aber, daß dieje lin⸗ 
neifche Abteilung unpaßlic fen, und daß man 
nach genauer Vergleichung fünf Hauptmerfmähle 
ausheben könne, die eben ſo viele Abtheilungen 
nöthig machen. Es gibt nähmlic) einige, die aue 
ber den Bäfchelfloffen auch zwey Nückenfloffen; 
andere, die Buͤſchelfloſſen und vor der Rüden: 
floſſe frey ſtehende Stacheln haben; es gibt wies 
@is. technol, Enc, LXXXU. TH. 5 derum 
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derum welche' mit frey ſtehenden Ruͤckenſtacheln 
und ohne Buͤſchelfloſſen; andere haben zwey Ruͤ⸗ 
cenfloſſen ohne die Stacheln und fleinen Floſ—⸗ 
fen, und endlich welche, die nur eine Ruͤcken⸗ 
‚ floffe haben, und denen, wie den vothergehen⸗ 
den, die Staheln und die Buͤſchelfloſſen fehlen. 


= Mir Büfchelfloffen und zwey Rüden 
| floſſen. 


1. Die Makrele, mit fünf kleinen Floſſen 
auf jeder Seite des Schwanzes. Kiemenh. 7. 
. Strahl. Brufifl. 20. Bauch. 6. Aft. 13. Schw. 
20. Rüd. ı2. ı2. Bloch's Traturgefch. der 
Fiſche Deutſchl. II. Th. Berlin 1784. 8. ©. 
2i7. und Taf. 54. Gemeine Makrele. Sinn. 
Maturs Spftem c. von Müller IV. Th. S. 
257. Sceomber Scomber, pinnulis quinque 
Linn. Syft. Nat. p. 492. n. ı. Fauna Suec. 
1. p. ıı5. n. 339. Le Maquereau. Bellon. 
‚ Aquat. p. 202. Cours d’Hift. Nat. t. K. F 
140. The common Mackrel Pennant. BD. 
zZ. UI. P: 264. n. 132. Pl. 51. Im mittlern 
$ateine Maquerelles, Makeuus. Im Dänifchen 
und Norwegiſchen Makreel, ſo lange dieſer Fiſch 
noch klein iſt, in Dän. Geier, ber ftärffte Stock: 
aal; in Schweb. Makrill; in Hol. Makrell; in 
England Mackerell, Mackarell, Mackrel; in 
Sranf. Maquereau'und Maquerel, und in Mar⸗ 
feille befonders  Auriol; in Spanien Carallo, 
ber Cavallo; in Venedig Scombro; in Rom 
"Macarello; in der Tuͤtkey Kolios⸗ Baluͤck. 
Mac) des Herrn Doctor Bloch's Beſchrei⸗ 
bung ſind die fuͤnf kleinen oben und unten am 
Schwanze befindlichen Baſtardfloſſen ein ſicheres 
Merkmahl, dieſen Fiſch von ben uͤbrigen jetzt 
bekannten feiner Gattung zu unterſcheiden. In 
| der 
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der Bruſtfloſſe nimmt man 20, in der Bauch⸗ 


floſſe 6, in der Afterfloffe 13, in der Schwanz 
floffe 20, und in jeder Ruͤckenfloſſe ı= Straß: 
fen wahr, _ Ä 
Diefer Fiſch hat einen geſtreckten Körper 
und fangen Kopf, weicher ſich in eine Rumpfe 
Ente endigt. Die Mundoͤffnung ift weit, der 
aumen in der Mitte glatt, am Rande aber 


; fo wie die benden Kinnladen, mit einer Reihe 


Heiner fpißiger Zähne beſetzt. Das Genick ift 
breit und ſchwarz; die Augen find groß und ha- 
ben einen ſchwarzen Stern, in einem füberfar: 


bisen Ringe. *) 


Die Kinnlade und der Kiemendeckel find 


‚ filberfarbig, ‚und der letztere beſteht aus drey 


Plaͤttchen. Der Rumpf mit iſt Heinen weichen, 
dünnen Schuppen bedeckt, von beyden Seiten 
zuſammen gedruͤckt, und am Schwanze ſchmahl 


und viereckig. Der gewoͤlbte Roͤcken iſt ſchwarz 
und die Seiten find. oberwaͤrts mit ſchmahlen 


Seſchlaͤngelten und blauen Streifen verfehen, uns * 
„ten aber, fo wie der Bauch von einer Silber⸗ 


farbe. Die Seitenfinie ift den Mücken näher 


„mit welchem fie parallel läuft, und unter ihe 


. 


; wird man Tängliche Flecke don unbeftiminter Ans 


Zahl gewahr. Der Aftet ift dem Schwanze naͤ⸗ 


Her als dem Kopfe und aͤn der Afterfloffe dee 


erſte Strahl ſtachlicht; die Abrigen Strahlen hin⸗ 


„gegen find in den ſaͤmmtlichen Floſſen weich, 


9 J 
⸗ 


—* 


“mb bis auf die. in der erſten Roͤcenfloſſe viels 


zweigig. Insgeſammt find bie Stoffen Klein, grau 

F 2 ge⸗ 
3 

welches im Grühiahr am flärkften if 


In 
dem tg da Avſehn gibt, als wenn er blind wäre 
— Spmmez wieder verliert, a, 


nn *) Int Herbk erzeigt ſich über den Stern, wie beym Zaıra 
Br. er sin Beh, 


. 
* 
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gefärbt und die Schwanzfloſſe iſt gabeffdrmig 
Zebildet. Die beyden Ruͤckenfloſſen ſtehen in ei- 
einer weiten Entfernung. von einander. 

Man trifft die Makrele nicht nur in der 


Nord⸗ und HOftfee, fondern auch um die Fanari- 
chen Inſeln, bey Surinam, um Gt. Croix, 


und an mehreren Orten im Ocean an. Eie ges 
hört zu den Fiſchen, die fi in großen Heeren 
zuſammen halten. Im Winter verbirgt fie ſich 


in die Tiefe, komme im Frühjahr an die Kuͤ⸗ 


fen, theils um bafelbft ihr Geſchlecht fortzus 
pflanzen, theils Nahrung aufzufuchen, und fie 
fol von den übrigen Mafrelenarten am erfien 


erſcheinen. Die weiten Züge, die die Mafrelen 


von der Mordfee aus unternehmen follen, hält 
man mit Bloch billig für 'ungereimt, da man 
die Erfcheinung der Makrelen an entfernten: Kuͤ⸗ 


.  ften, wie bey den Haͤtingen, viel natuͤrlicher er⸗ 


Märt, wenn man annimmt, daß die Makrele in 


verſchiedenen Meeren lebt. | 


Sn der Ditfee und dem mittländifchen Meere 


- find die Mafrelen Eleiner, als im Nordmeer; 


in jenen Gemwäffern merden fie nicht. feicht über 
eineh Fuß lang, und ein Pfund ſchwer ange 
troffen; im dieſem aber. erreichen fie die länge 
von zwey Fuß, und nah Pennant foll in Eng: 
land eine gefangen worden feyn, welche fünf 


Pfund ſchwer geweſen. | 


- Die Mafrele laicht in. Junius und ſetzt 


Ä ihre Ener zwifchen den Steinen am Ufer ab. 


so Ber‘ 


Sie vermehrt ſich fehr flarf, und gibt ein phos⸗ 
wur gen fiht, wenn fie nicht lange aus 
See. gezogen ift, von ſich. Sie hat ein ſehr 
weiches Seben, denn fie ſteht nicht nur außer, 
dem Waſſer bald ab, ſondern auch fogar in bier 
FE were fem 


— 
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fem Element, wenn fie fehnell gegen das Ne 


führte es 
Dieſer Raubfich haſcht nach tallem, was 
ihm vorkommt, und greift auch im Waſſer ver⸗ 
ungluͤckte Menſchen fo gleich an. In Norwegen 
findet er ſich in Fruͤhrjahr zum Verdruß ber 
Fiſcher in Menge ein, denn er verfolgt, als ein 
ftarfer Räuber, den Häring. Da die Mafrelen 
in ganzen Schaaren erfchienen, und eine Buche 
nad) der andern befuchen, fo verfcheuchen fie 
nicht felten jene Fiſche, und merben mit. biefen 
zugleich häufig gefangen. 

Der Makrelenfang macht bey verfchiebenen 
Völkern einen beträchtlichen Theil ber Fiſcherey 
aus. In Holland bringe man diefe Fiſche im 
Sun. und Auguft häufig, und in England den 
ganzen Sommer hindurch zu Markte, am bäus 
fiigften aber zur Saichzeit im Zunius. Da nun 
die Mafrele als eim fetter Fiſch fehr geſchwind 
verdirbt: fo ift fie Das einzige tebensmittel, wels 
des in diefem fande an den Feyertagen öffent 
Jih verfauft werden darf. | Ä 

Man fängt die Mafrelen mit bem Netze, 

vorzuͤglich aber mir der Grundfehnur, an welche 
man kleine oder verborbene Häringe, auch Stüde 
von andern Zifchen, oder von dem Fleiſche ih: 
rer eignen Art, als Köder befeftigt, An dem. 
weftlihen Küften von England werben fie auf 
folgende Art gefangen: Die Schiffer ftechen 
nicht weit vom Ufer einen Pfahl in den Sand, 
an welchen fie das eine Enbe des Netzes, und 
das andere an dem Boote befeftigen. Nun ent: 
“ fernen fie ſich mit dem Ießteren fo weit vom 
Pfahl, als ihe Netz lang ift, werfen folches aus 
und bilden damit gegen die Küfte zu einen Kreis, 
und das Meß wird auf ein; gegebenes Zeichen 


\ 
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beraus gezogen. Es trifft ſich nicht ſelten, daß 


fie ſich chf dieſe Weile an 4 bis zoo St N 


 bemächtigen. Am beften geht der Fang won flat- 
ten, wenn ein, Fühler und ſtarker Wind wehet, 
welcher in England daher der Matrelenwind ge; 
‚ nannte. wird, | 


. >> 


Die, Einwohner von St. Croix fangen die 
Mafrelen auf eine andere eben fo vertheilhafte 
Art. So bald die Nacht einbriht, und eine 
gewuͤnſchte Meeresftilie erefcht, verfehen fie ſich 
mit Sadeln, und vertheifen fich mir ihren Boos 
ten auf der ganzen Rhede, auf eine Meile weit - 


Am Umfange Wenn ſie an die Stellen gelangt 


find, wo. fie die meiften Fiſche vermuthen, laffen 
fie die Boote, ftille ftehen, und halten ihre Fak⸗ 
keln dergeſtalt über die Fläche des Waſſers, daß 
ſie fuͤglich dabey ſehen koͤnnen, ohne geblendet 
zu werben, So bald fie merfen daß die Fiſche 
auf dem Waſſer zu fpielen. anfangen, thun fie 


hurtig einen Zug, und. leeren alfobald das Ne. 


in ihren DBöten aus. Die Islaͤnder hingegen 


verachten dieſen Fiſch, und geben ſich feine Mühe 


um deflen Bang. . 
Auch an den. franzöfifchen und Holländix 


sehen. Küften wird der Mafrelenfang getrieben. 
Die Mafrelen. gehen im April in Haufen aus 
dem atlantifchen Meere: nach dem Canal. Sie 
ruͤcken bis zum. Auguſt in die Nordſee fort, und 


mit Ende Junii trifft man ſchon Keine mehr 


an der Kufte von Bretagne an,  fondern der 


zu. Die von ber fü 


Song: nimmt feinen Unfagg an den Küften des 
Pikardie und. Normandie. Die Sicher von Dieppe 
bringen mit ber Mafvelenfifcheren die Monate 
May, Junius und — vor der Inſel Bos 

dlichen Kuͤſte von Bretagne 


‚Kind or Vergfeid af ker" jur Hand, r 
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‚haben größere Bequemlichfeit, fih das Salz zum 
Einfalzen anzufchaffen. Die Fiſcherey gefchieht 
mit Netzen und Angeln; aber jene ift die ger 
woͤhnlichſte, und gibt auch am mehrften aus. Am 
ftärfften haben ſich hierauf die Einwohner von 
. Dieppe gelegt: Man theilt da die Fiſcherey in 
den frifchen Fang, und in den, wo die Fifche 
eingefalzen, und in Tonnen gefchlagen werden, 
ein. Die leßtere treibt man am Eingang, in 
den Kanal, und an den* irländifshen Küften. 
Dieppe ſchickt darauf ein halb Hundert vom ſei⸗ 
nen größern Fiſcherfahrzeugen ab. Diele verrich- 
ten gewoͤhnlich 3 Fahrten. Sie gehen um. Qua- 
fimodogeniti weg, und fehren das legre mahl 
in der Mlitte des Julii nad) Haufe zurid. Die 
mitgebrachten Fiſche werden an einige Commifs 
fionäre verhandelt, welche die Waare in halbe: 
Faͤſſer paden laffen, und hernach weiter, verfens 
den. Der Fang,der frifhen Mafrelen wird. am 
der Rüfte in der Naͤhe betrieben. Die Dieps 
per gebrauchen dazu nur 12 bis 15 Sahrzeuge, 
Er dauert. vom May bis in: die Mitte des Zus 
Hi. Unter den andern franzöf, Häfen ,.die fidy 
. mit-diefem Zweige abgeben, find Beulogne und 
Fecamp die thätigften. Durd eine landesherr- 
liche Verordnung vom J. 1680. ift vorgefchries 
ben worden, mas bey dem Einſalzen und Pak: 
len diefer. Waare beobachtet werden. fol. Man 

fhlägt die Fiſche in Fäffer von: 300. Stüd.. Zu 
Dieppe macht man die Gebinde.auch. wohl von 
350, wenn. die Fiſche etwas Fleiner ausfallen, 


FGriſche Mafrelen verfauft man hundertweis 
Das Hundert hält jedoch. nicht alfenthalben gleich: 
Zu Roscoff in Bretagne iſt e8 von 108, zu 
Dieppe und Havre ober von 132: Fiſchen. Zwölf 

. 54 8 
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Faͤſſer gefalzener Makrelen rechnet man bey Be: 


frachtung auf die tafl. | 


Faͤſſer gepackt und verſchickt. Beym — 
i ER Lee a 777° 


“mn 
u 


>, 4) uboviei?e 55 Sepicon, vermehrt. un. ches 
; I ur rn —— 
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diefer Fiſche verfähre man. ohngeführ fo. Wenn 
ſie gehörig gefalzen worden find, fegt man fie 
in dichten Schichten oder Sagen in bie Tonnen, 
und gibe Acht, daß fie fo feſt, als nur immer 
moͤglich iſt, zufammen gedrängt werden. Dieß 
geſchieht am beften vermittelft eines zwey Zoll 
dicken Bodenholzes, das man auflegt, und von 
einem ſtarken Mann, der ins Faß fleige, mit 
den Füßen niedertreten läßt. Wenn dieß gefches 
ben-und die Tonne ganz angefülle ift, laͤßt man 
fie feft zufchlagen, und hebt fie auf. Von Zeit 
ju Zeit muß nachgefehen werden, ob das Ge— 
binde nicht etwas lecft, denn wenn die Suppe 
verfohren geht, pflegt der Fifch zu vergelben, 
und wird unſcheinlich und nicht verfäuflich. 


In Schottland behandelt man fie wie bie 
Häringe, und ſucht dazu die größten aus, die 
alsdann von ginem vorzüglich guten Geſchmack 
feyn follen. In Hamburg werden auch die ge: 
doͤrrten Mafrelen fehr gefchäßt. 


Von diefem Fifche.. bereiteten die Roͤmer 
das beruͤhmte Garum, *) und es zeichnete ſich 
beſonders dasjenige aus, welches man zu Kurs 
thagena , wo die Mafrelen, wie Strabo berich: 
tet, in Menge gefangen wurden, machte. Die: 
jes Garum war nad) dem Plinius ein fehr. 
einträglicher Handlungszweig für diefes Sand, 
denn es ward nicht nur zur Zubereitung der 
Speifen, fondern auch nach) dem Aelian als 
ein Arzneymittel bey den Verſtopfungen der fe 
ber und andern Krankheiten gebraucht. | 

| 6 ER Der 
u Diefe Sauce tand ben ihnen iu fehr großem Werthe, 


® mie aus dem Martial, 1, 13. 82. zu er Ran Br da 
er von ihr ſagt: "Noble nune Kuo Juxurio 4 
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Der Rogen der Makrelen wird ingeſal— 
zen und dient als Köder zum Sarbdellenfange; 
und es werben auf den Küften von Bretagne 
ganze Täffer voll davon verbraucht. 

Mit der gemeinen. Mafrele wird in Sar⸗ 
dinien zugleich ein anderer Fiſch gefangen und 
zu Markte gebracht, der il Lacerto, Lacertus 
und bep den Alten audy Colias heißt. Er ift 
Heiner, und mit einer lebhafter grünen und azur⸗ 
nen Farbe gezeichnet; an Geſtalt aber iſt er der 
gemeinen Mafrele ähnlich, daher er auch unter 
dem Mahmen Mafrele verfauft wird, Don dem 
Ichthyologen haben Aldrovandi p. 273 Ges⸗ 
ner de aquatil. p. 256. Willughby p. 182. 
Rondelet P.1.p. 236. und Salvian Aquar. 
P. 406. feiner unter dem Rahmen Colias, und 
Klein Miſſ. Pifc. V. p. 122. unter Lacertus 
erwähnt. Bey Sinne findee man ihn indeß 
nicht angeführt. ©. zur Naturgeſchichte von 
Sardinien, 3 Th. ©. 196. 

Ueber die Mafteie fi nd noch fofgende Werke 
nachzufeben. | 

anıml. zur Phyſik u. Naturgeſch. III. B. S. 719. 
Neueſte Mannigfaltigkeiten, 1. ©. 664. 
Berlinſche Sammlungen, IX. 
Schwediſche Abhandlungen, VIIE 62. 
Bergius Leckereyen, I. S, 216 
2. Der Thun. Die Seitenlinie glatt, und 
— des Kopfes sh Br. 22. B. 6. 
‚a. ©. 25. R. 15. 12. Bloch's Natur: 
Seidiore der Sifche Deutfehfands I. Th. ©. 
= 125. Taf. 55. Der Thaunfifch. Müller. 
Der Tbunnfifch. Blumenbad. en 
Thunnfifh. Schonev. Ichth. S Scom- 
ber T’hynnus, pinnulis utringue vii. Linn, 
S. N. pP. 493- n. 3. Müller Prodrom, p, 
47.0 336, Scomber —— pe infraque octo, 
| <or- 


corpore plumbeo. Brünniche Pisc. Mafl. 
p. 70. n. 86. Pelamys. Klein. ®wo. Arifto- 
. xeles. Tunnus. Plinins. Thunnus Osbeck, 
Guarapucu Marcg. Tanteye. Pontopp. Icon, 
Forskaöl. The Bonneto, Browne- Tunny- 
Filch, or fpanifh Makrell, Willughby. The 
Tunny. Pennant. Le Thon, Pernetry, Im 
Italieniſch. il Tonno, 0 

Dieſe Maftelenart kennt man an der glat- 
ten, oberwärts nach dem Ruͤcken zu gebognen 
Stutenlinie. In der Bruftfloffe find 22, in der 
Bauchfloſſe 6, in der Afterfloffe ı2, in ber 
Schwanzfloſſe a5, in der erften Ruͤckenfloſſe 15, 
in ber zweyten ı2 Strahlen befinblich. 

Der Körper ift ſpindelfoͤtmig geftalter, am 
Rumpfe did, und am Gchmanje und Kopfe 
dünn, Der leßtere ift Fein und Täuft in eine 
ſtumpfe Spiße aus, Die Mundöffnung ift weit, 
der Linterfiefer vor dem obern hervorftehend, und 
beyde find mit Fleinen fpigigen Zähnen bewaff: 
net, Die Zunge ift furz und glatt. Die Naſen⸗ 
föcher ftehen dichte vor den Augen, welche groß 
find, und einen fchmarzen Stern in einem fil: 
berfarbigen mit einer goldenen Einfaflung ver- 
fehenen Ringe haben. Der Kopf hat fo wie 
der Rumpf eine filber:, und die Stirn nebft 
dem Rüden eine ftahlblaue Farbe. Den Rumpf 
bedecken Fleine dünne Schuppen,. welche leicht 
obfallen; die Seiten find nur ein wenig zuſam⸗ 
men gedrüdt. Der Mücken ift rund, der Schwanz 
viereckig, oben und unten mit fieben big elf Ba⸗ 
ftardfloffen, und auf den Selten mit ciner et 
was hervorfiehenden Haut, in Geflalt einer Fett 
flofle beſetzt. Die Kloffen ‚find an der Bruſt lang 
‚und am Bauche kurz; jene haben eine gelbliche, 
und tiefe eine graue Farbez die’ erfte ur 

Ä | floſſe 
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floſſe iſt blaͤulich, und die zweyte, ſo wie die 
After⸗ und Baſtardfloſſen, gelblich, die Schwanz⸗ 
floſſe aber grauſchwarz und mondfoͤrmig. 
Man trifft diefen Fiſch nicht nur in ber 
Tordfee und dem mirtelländifhen Meere, fon: 
dern auch in der Gegend von Guinea und Bra: 
ſilien, um die antilliſchen, maluinifhen amd Gi 
siefifchen Inſeln, ingleihen um Tobago, Ja: 
maifa, und Norwegen an. Manche Schriftſtel⸗ 
‚ ler geben feine fänge nur zu ı bie 2 Fuß an. 
Nach Certi *) find diefes aber nur die klei⸗ 
nen, oder jungen, Scampirri oder Tonni gol- 
fitani ,, welche gewöhnlich in die Häfen fommen. 
Die Streichthunfiihe, Tonni di Corla, melde 
große Züge in den Meeren unternehmen, errei- 
den aber eine ungleich beträchtlichere Größe. 
An der Küfte von Guinea. finder man ſie von 

. Mannslänge und Dide; an der braſilianiſchen 
Küfte aber von fieben Fuß, und Pennant be 
ſchreibt einen von fieben Fuß zehn Zoll, welcher 

. fünf Fuß fieben Zoll im Umfeeije harte. Scho⸗ 
neveld gedenft eines andern, welcher an der 
holfteinifchen Küfte gefangen wurde und 85 Fuß 
lang war, und 6 Fuß im Umfreife harte. far 
bat **) verfichert, daß es welche von zehn Fuß 
Sänge gebe. Cetti fagt, daß ber Thunfiſch auf 
Sardinien, wenn er nicht volle 400 Pfund 
wiegt, Scampirro genannt wird, wiegt er nit 
über 300 Pfund, fo nennt man ihn einen Halb⸗ 
thun, Mezzo-tonno. Bon dem dreyhundert- 
pfaͤndigen Gewichte an wird ihm erft der Nahme 
Thun gegeben, Diefen Grad aber überfteigt . 
oft 
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"oft dergeſtalt, daß Thunfiſche von Tauſend Pfun⸗ 
den eben nicht ſo ganz ſelten ſind, und oft hat 
man fo zu ſagen Ungeheuer von Thunfiſchen ges 
fangen, welche achtzehnhunderet Pfunde gemo- 
‚gem Diefer Fiſch ift daher wahrſcheinlich der 
größte unter den eßbaren Wafferbemohnern, und 
dieſer ungewöhnlichen Größe ift es zuzufchreiben,, - 
daß ihm mehrere Schriftftellee für eine Walls 
fiihart gehalten haben. *) n 
| Es ift noch. beimerfenswerth, daß, wie 
Cetti berichtet, das Männchen bey diefer Art 
größer wie das Weibchen zu werben fcheint. We⸗ 
‚nigftens hat man‘ immer bey fehr großen Thun⸗ 
fiihen die Milh gefunden, da ben andern Fi⸗ 
ſchen befanntlich das Weibchen, des großen Eyers 
ſtocks wegen, größer zu merden pflegt. | 
Der Thun ift ein flarfer Näuber, und feine 
Vefräßigfeit gehet fo weit, daß er auch feiner 
eignen Brut nicht verfshont. Er lebt gewühn- 
lich von gemeinen und fliegenden Häringen, de 
rer man ſich auch bey feinem Fange mit Bor: 
fheil bedient. Auch verfolgt er die Mafrelen, 
und lauert denjenigen Häringen auf, welche den 
Fiſchern beym Einziehen ihrer Mebe entgehen. 
Seine Seinde find die Hapfifche, vorzüglich aber 
der Schwertfiſch. | 
Mach einer gemeinen Sage foll diefer Fiſch 
von Morden aus in das mittelländifche Meer 
Reifen unternehmen, und feine, Eyer an den 
ſpaniſchen nnd afrifanifchen Küften abfegen. A : ie 
- | ſt o⸗ 


Ya Danzig: wird, nie Richt er Ichth. S. 576 erzählt, 
die Haut eines großen Thunfifches aufbewahrt, die za 
ſßlaug iſt, und der in dafiger Gegend im Jahr 1565 
2 mare ſeyn. Nach Blochs Meinung if 
es aber wohl ein Wallfiſch gewelen, der ſich in die Oſt⸗ 

fee vexrirrt hatt e. 
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ſtoteles bemerkte bereits, daß der Thum ſeine 


Eyer, nicht wie andere, an den Muͤndungen 
der Ströme, ſondern im Meer ſelbſt ablege. 
Seine Laichzeit fällt im, Di May und Juni, 
feine Ener find, der Größe dieſes Fiſches unge⸗ 
achtet nicht größer als Mohnfamen. Um biefe 
Zeit halten fie fih in großen Haufen von 100 
bis 1008. bey einander, und ziehen nach ber 
Behauptung einiger alten Naturforscher, in Form 
eines laͤnglichen Vierecks, unter einem großen 
Geraͤuſche gegen die Küften. Ja fie follen bis⸗ 
weilen fo di , wie Häringe ,. in mehreren Schich⸗ 
ten über einander ‚ziehen, 


% 


Der Thunfiſch ſchwimmt ſeht ſchnell, und 


mach der Verſicherung des Ritters Chimbaut 
fol fein Schiff durch einen Teupp. von Braſilien 
aus. bis an die Moerenge von Bibraltar verfolge 
worden ſeyn, ungeachtet die Reife über hundert 
Tage gedauert habe — 
Sp furchtbar dieſer Fiſch auch wegen ſei⸗ 
ner Groͤße zu ſeyn ſcheint, ſo wenig macht er 
doch wegen ſeiner ihm eignen Furchtſamkeit, wenn 
er einmahl gefangen iſt, den Fiſchern zu ſchaf⸗ 
fen; denn fobald ihm feine erften Verſuche, fich 
zu befteyen, mißlungen find, ſcheint er fich ſei⸗ 
gem Schidfale ohne Widerfireben zu. unterwere 


fen, indem er im Mege ruhig bleibe, auch der 


Angel willig folgt. 


» 


Der Thon hat ein rothes ‚ berbes und nahr⸗ 


haftes Fleiſch. Es ift aber auffallend, wie viel 
abwechſelde Arten von Fleiſch man bey diefem 
Fiſche finder; faſt an jedem ‘andern Orte, in 
“ jeder verfchiedenen Tiefe, wo man mit dem Mefs 
fer verfucht, finder man es auch anders, bald 
derb, bald weich, an einem Orte ſieht es bem 
- Kalbfleifhe, an einem andern: Dem. ——— 
| | ſche 
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ſche aͤhnlich. Man erhält daher verfchiebene Ar: 
ten des Thunfleifches, deren jede befonders ein: 
gelegt wird, und für die e8 an Orten, wo man 
den Thun fängt, auch verfchiedene Nahmen gibt. 
Am meiften wird das Bauchſtuͤck gefchägt, wel: 
ches die Sardinier die Sorra nennen. Diefes 
ift nach aller Urtheil ein Föftliches Stüd; es ift 
weich, faftig, ſchmackhaft und von Gehalt. Dess 
halb wird für die Sorra auch mit Recht, fie 
mag frifch oder ‚eingefalzen feyn, noch einmahl fo - 
viel gefordert, als für das Fleifch von der zwey⸗ 
ten Güte bezahle wird, welches man in Sardis 
nien la Netto nennt. Die meiften Schriftftel- 
ler finden, fo gar in norbifchen Gewaͤſſern, das 
Fleiſch dieſes Fiſches fehr fchmadhaft, dem Kalb: 
fleifche ähnlich und ungemein nahrhaft. 

Man falze den Fiſch nicht allein ein, fon: 
dern man marinirt ihn auch, d. i. man fchnei: 
der ihn in Stüden, brater ihn auf einem No: 
fie, und bereiter ihn alsdann mit frifchen Och 
le, Weineffig, Sal; und Pfeffer, Gewuͤrznel— 
fen und S$orberblättern; fo wird er durch ganz 
Europa verfandt. Friſch wird er aus dem Galz- 
waſſer gefocht und mit zergangener Burter, oder 
mit provencer Dehl und Citronenſaft verſpeiſet.“) 

Dian fängt den Thun mit ftarfen Grund⸗ 
fihnären, welche mit vielen Angeln verfehen find, 
und die Schiffer bedienen fi auf ihren Reifen - 
auf der hohen See, zum Range deſſelben eines 
aus Zinn und Bley verfertigten Haͤrings, mel- 

chem fie Floſſen von weiſſen Vogelfedern geben, 
— | und 


”) Dip der Genuß biefes Fiſches gefährlich fey, und Aus 

Ä ) dungen hervorbringe, mie — Schthpol. ®. * 

behauptet, iſt ſouſt von niemandem bemerkt; dieſes kann 

zußfaͤllig vieleicht bey ſchwaͤchlichen Perſonen, im Zalle 
einer Heberlabung, fatt gefunden haben. 
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und mittelſt einer Schnur an das Schiff befe⸗ 
ſtigen. Vorzuͤglich fuͤngt man ihn aber mit einem 


großen ſackfoͤrmigen Netze, welches in Frankreich 
unter dem. Nahmen Mardrag, in Sicilien und 


Sardinien aber. unter dem Nahmen Tontnaro be⸗ 
kannt iſt, und ſo bald nur der erſte vom Zuge 


in daſſelbe hineingerathen, ſo ſind die Fiſcher 


— eines reichen Fanges gewiß, indem. die übrigen 


getroſt ihrem Fuͤhrer nachgehen. 
Bey den Sictilianern und Sardiniern iſt der 


» 


2 Fang des Thuns in den Sommermonathen eine 


der vornehmiften Belufligungen., umd die Zube: 
‚zeitung und Verſendung deſſelben auf fremde 


Märkte macht. einen ihrer: beträchtlihften Hand: 


lungszweige aus, Die Fifche zeigen fich nicht 
eher in dem ficikianifchen Dieere, als gegen das 
Ende des Mänmonaths, zu welcher. Zeit die 
Tonnaros zu ihrem Empfange zubereitet wer: 
den. Diefes iſt eine Art von Waſſerfeſtung, die 
mit großen Koften, aus ſtarken Netzen errichtet 
wird, welche man mie Anfern und flarfen bley- 
ernen Gewichten auf dem Grunde des Meers 
befeftigt. Diele Tonnaros werden alemahl in den 
Gängen zwifchen den Felſen und Sufeln ernch- 
tet, bie von den .Thunfifchen am hänfigften be- 
ſucht werden. Man fchließt den Eingang in diefe 
Gange forgfältig mit Meßen zu, bis auf eine 


- #leine Deffnung, welche das Außerfte. Thor des 
Tonnaro heißt. Diefe führe in das erfie Zim- 


mer, oder wie fie e8 nennen, in den Saal. So 
bald die Fijche in. den Saal gefommen. find, fo 
fehließen die Fiſcher, welche zu der Zeit in ib: 
ren Nahen Schildmache. halten, das Äußere 


. Thor zu, indem fie ein Fleines Stuͤck Me hin— 
- unter laſſen, welches die Thunfiſche verhindert, 
wieder zurüd zu kehren. Dann öffnen fie die 


innere 
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innere Thuͤr bes Saals, die. in das zweyte Zim⸗ 
mer führt, welches fie den Vorſaal nennen, und 
indem fie auf der Oberfläche des Waſſers ein 
Geroaͤuſch machen, treiben fie die Thunfifche ohne 
Mühe in denfelben hinein. So bald fie alle in 
ben Vorſaal gekommen find, wird die innere 
Thür Des Saals wieder zugefchloffen, und bie 
äußere Thuͤr deffelben gedffner, um mehr Geſell⸗ 
haft Binein zu laffen.. | 
Einige Tonnaros haben eine große Menge 
von Zimmern oder Behältniffen, die alle ihre 
befondere Mahmen haben; einen Saal, ein Bes 
fuhjimmer ꝛc. Das leßte Zimmer heißt äher 
allezeit die Kammer des Todes, und dieſe befteht 
aus frärferen Meßen und ſchwereren Anfern als 
die andern, und ift auch unten mit Meben ver 
ſchloſſen, fiatt daß die vorhergehenden unten feiz 
nm Boden als den Boden des Meeres 
aben. | F 
So bald man eine hinlaͤngliche Anzahl von 
Thunfiſchen zuſammen gebracht hat, werden ſie 
aus allen andern Zimmern in bie Todesfammer 
gerieben, we die Schlacht angeht. Die Fiſchet 
und zumeilen auch vornehme Perfonen, find mit 
einer Art von Speer oder Wurfpfeil bewaffnet, 
und fallen diefe wehrlojen Thiere von allen Geis 
ten an, Diefe, die fih nun der. Verzweifelung 
überfaffen, fchlagen mit großer Stärfe und Ber 
händigfeit um fich, werfen das Waſſer in die 
Höhe und auf die Boote, ‚zerreiffen die Netze 
in Stüden, und zerichmettern oft ihr Gehirn 
an den Felſen nder Anfern, und. zuweilen an 
den Bahrzeugen ihrer Seinde. ar 
’ Der Wichtigkeit des Thunfiſchfanges und 
der dazu noͤthigen großen Zurüftungen wegen 
will ich ‚hier aus. des Abt Cetti's Naturge⸗ 
dec.technol.Enc.LXXXII.Th. Ö, ſchich⸗ 
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ſchichte won Sardinien III. Th. leipzig 1784, 8. 
GS. 166 und fl. noch eine Stelle anführen, Die 
ber die einzelnen Umftände no) genauere Aus: 
Funfe gibt, da diefer Fang in Sardinien eben 
fo funfimäßig wie in GSicilien betrieben wird, 
und Feiner ihn fo getreu wie Cetti befchrieben 


Hat. z . k 

Die Ufer Sardiniens werden, fo wie die Zeit 
der diſcherey herannaht, durch die Tonnaren unge» 
mein belebt, Allenthalden, mo eine Tonnare ift, 
giebt es bald mehr bald weniger große und bequem 
eingerichtete Gebäude. Bis zu Ende des Märimo: 
naths ift alle ftill und verlaflen; mit dem Unfange 
des Aprils aber wird jede Tonnare belebt, und vers 
wandelt fih in einen Drt der Gefbäite, in einen 
Markt, wo fih Leute aus allen Ständen verſam⸗ 
mein; und mitten unter die Geſchaͤfte der Gewinns 
fucht drängt fi auch die Religion mit dem Ceres 
moniel des Umganges herbey. Es fommen Inlaͤn⸗ 
der und Ausländer en, und fo wie die Häufer und 
Buden durch die hinzueilenden Leute des Landes ans 

gefüllt. werden, fo wird auch das Ufer außer den 
en Fifchern zugehörenden Fahrzeugen, no durch 
die‘ fremden Nationen, melde zum ‚Einkaufen des 
Tunfifches ankommen, angefült. Die Boͤtcher und 
Ehmiede marpen mit ihrer Arbeit dag feyerlichfte 
Getöfe bey den Tonnaren; der Pöbel läuft zufams 
men, das ungeheure Neg auszubreiten, au fliden 
und zufammenzufägen. Alenthalben find Laftträger 
in Bewegung, Sal; und was jonft vorfällt, herhei⸗ 
gufhafien. er Patron der Fiſcherey läßt ſich außer 
er Aufmerkfamfeit, die er auf die gute Aufführung 
der Arbeiter bey der Tonnare und auf die gute Ber 
wirthung feiner Geſellſchaft wendet, auch den Gottes⸗ 
Dienft angelegen fehn, da man davon einen nicht 
geringen Theil des guten Erfolgs bey dem Fiſch⸗ 
ange erwartet, Aug dieſem Grunde begleitet ihn 
die Geiſtlichkeit, welche hier ihr Amt verwaltet 2c. 
Ueberdieß begleiten den Patron, oder den Eigenthüs 
mer der Zifeherep einige feiner ſicherſten und treus 
ften Leute, welche unter dem Nahmen der Ufficialk 
die Aufſicht Haben, die Arbeit befhleunigen, und die 
Befanntmadnng der Verordnungen übernehmen. 
Die 
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Die Hauptperfon aber und das allerwichtigfte 
gusehör um Bortheile des Cigenthümers ift der 
is; dieſer iſt der Oberbefehlshaber bey der Aifches 
rey. Was nur irgend auf den Thunfiſchfang Bezug 
hat, Dre, Zeit und Gelegenheit, alles hängt vom 
Rai ad. Kin Raid muß alfo zuförderft ein Mann 
von unverbräclicher Treue feyn: eın Mann, welcher 
unfäyig ift, feinem Heren Schaden zujufügen, um 
eine andere Tonnare ın der Nähe zu begünftigen. 
Außer diefer Eigenſchaft muß er even fo große Kennt, 
nifje, Scharffinn und a befigen. Das Nas 
turel des Tunfiſches muß er gruͤndlich kennen. Er 
muß auf alles und jedes, auch dag kleinſte, eine 
Vertiefung oder Erhabenheit Des Meerbodeng, oder 
eine befondere Karbe defielden, das auf die Fiſche⸗ 
rey Einfluß haben fönnte, aufmerfiam jeyn. Alles 
muß er vorher vollfommen zu unterfuchen wiſſen, 
um alsdenn nah einem zum voraus gefußten Plane 
ein ungeheures Gebäude von einem Netze mit Ges 
fhwindigfeit und Feitigfeit im hohen Meere aufjus 
pflanzen, das im Sturme faft wie ein Feld fiehn 
muß. Nachdem das Nez ing Meer gebracht ift, wird 
erfordert, es von Zeit zu Zeit unermüdet zu- befi)e 
‚tigen, und abzumerfen, wenn der Anfang mit der 
weitern Arbeit zu machen ift. Mit der Einjicht eines 
Piloten muß. er bevorfiehende Stürme vorher fehn, 
um nit während einer Unternehmung zur Unzeit 
überfallen au werden, Endlich an dem Tage des 
‚wirklichen Fanges ift es feine Pflicht, dieſe Verrich⸗ 
tung, fo wie es die Umſtaͤnde erfodern, aufs aͤußer⸗ 
ſte zu beſchleunigen. Bon den guten Eigenſchaften 
des Rais haͤngt großentheils das Gluͤck des Thuns 
—* ab, und man erwartet nach Bott den Ers 
olg vom Raid. Den Rais behanvelt man daher 
mit aller möglihen Berbindlicfeir, fo wie er bey 
der Tonnare auch das meifte zu fagen hat. Man 
hört faft feinen andern Nahmen nennen, ald den 
des Rais, und niemand fann etwas fagen, das fo 
vielen Nachdruck ‚hätte, ald wenn der Raid redet. 
Dieſer wichtige Poiten wird heut zu Tage in Sardis 
nien theild von Genuefern, theild von Sicilianern 
dekleidet; indeſſen find die legtern diegemöhnlichfien. 
She Vaterland ift fo zu fagen eine große Schule 
‚nicht allein in Anfehung des Thunfiſchfanges, fons 
dern auch in Ruͤckſicht aller grden biſchereven, ben 
—— 2 e⸗ 
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denen fie unaufhoͤrlich in der Uebung bleiben. Auch 
ſind die Sicilianer uͤberdies hierin ſehr emſige und 
unermuͤdete Leute. 
Mit den Vorbereitungen zum Thunfiſchfange 
geht der Monat April gan darauf; den ‚dritten 
ay wird die Sache ernfthafter;, es wird-die Tons 
nare ausgeſteckt. Lincrociare la tonnara.) Dieſes thut 
der Rais, und die Verribtung befteht darin, Das 
er fid über den gemachten Pan, ın Anfehung der 
Gegend, in welcher er dad Netz ausfegen will, er- 
Flärt. Incrociare la tonnara heift Daher nichts anders, 
als im Meere eine Linie ziehn, welche bey der Aus; 
twerfung des Netzes zur Richtſchnur dient, fd wie 
ein Baumeifter mit Pfählen und Schnüren den Play 
einfhränft, wo ein Gebäude aufgeführr werden fol, 
ausgenommen, daß der Rais bier Feine Prähle brau— 
en kann, fondern er bedient fi dabey zwey Schnü> 
ve, melde Intitole heißen ; diefe befefligt er mitein⸗ 
ander parallel auf der Dperfläche des Waſſers, und 
durch diefelben werden die beyden längften Seiten 
des Netzes, das ein großes Parallelepipedum bilder, 
angezeigt. | BR 
| en Tag nach der weh (l’inerociamenro) 
wenn fein Hindernig dazwijcher kömmt, wird dag 
Met ind Meer gebracht; (mettere la rete a bagno) 
es veifet cd, nachdem es vorher von der Geiſtlich⸗ 
feit dee Tonnare fenerlich eingefegnet worden, und 
wird auf mehrere Fahrzeuge vertheilt fortgebracht. 
Auf der 4852 und 4853flen Sig. wird man aus dem 
Grundriffe und den: Profile des Netzes * eine Vor⸗ 
ſtellung von der Geſtalt und dem großen Umfaäange 
deſſelben machen koͤnnen. Es verdient in der That 
ein kuͤhnes mitten im Meere errichtetes Gebaͤude ge⸗ 
nannt zu werden, bey welchem die Schelfiſch- und 
Heringsfiichereien nur mit Kinderfzielen zu vergleis 
en find. Das Meer muß wenigstens eine Tiefe von 
18 Klafter (Canne) oder 108 parifee Schuhen an 
dem Dite haben, wo das Netz eingefenft wıro; dem- 
Netze feloft aber giebt man alsdenn die Höhe von 
eben und zwanzig Klafter oder 162 pariſer Schu⸗ 
en. FR der Meerboden tiefer, fo wird auch das 
etz nach eben dem Verhältnifle eingerichtet. Webers 
haupt muß das Netz jederzeit Höher feyn, als das 
Waſſer, aus der Urfahe, meil die verfchiedenen 


Kammern feinen Boden haben, fondern der Boden 
| Ä des 
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des Meeres ſelbſt vertritt dieſe Stelle Es muß da⸗ 
her ein gut Theil des Netzes auf dem Brunde zu lie⸗ 
gen kommen, und ſo eingerichtet werden, daß es 
durch keine der ſich ereignenden Bewegungen des 
Waſſers ſich kosmacht. Die Todtenkammer (la came- 
ra.di morte, oſſia il corpo) indeß bat einen Boden, 
und muß ihn nothwendig haden; denn dieſer Theil 
des Netzes wird aufgehoben, wenn der Thun, der 
darin gefangen iſt, herausgebracht werden ſoll. Eine 
Laſt, wie die Thunfiſche ſind, welche ſich in dei Tods 
tenfammer befinden, und noch mehr das Schlagen 
und Gedräng der Fiſche bey den Gewaltthätigfeiten, 
mit denen man ihnen begegnet, ‚erfordern eine bes 
teachtliche Feftigfeit des Netzes, und daher befteht 
die: Todtenfammer aus ftarfen Hanfſtricken mit en» 

en Mafchen. Tas übrige des Netzes hingegen ift 
Fe weitmaſchig von dickem Bindfaden geftricht. Dies 
ter legtere Theil ded Netzes heit die Inſel, (Mola) 
und iſt der eigentlihe Drt, wo der Thun gefangen 
wird... Der Schweif, oder der Riemen, h h, (La 
Coda ossia Pedale) und die Schleppe ii (ll Codardo) 
dienen, daß der Thun nicht vorbey fan, ſondern 
in dag Neg gelendt wird. Der Schweif führt den 

hu, der zwiſchen dem Netze und dem Ufer ents 
wiſchen würde, ins Netz; die Schleppe ift zum Herz 
einleiten dev Thunfifche angebracht, welche im hös 
bein Meere vorbeyfireihen würden. Diefeg Inſtru— 
ment der Fiſcherey nimmt einen großen Platz im 
Meere ein; und es ift mir an zwey berfchiederen 
Drien begegnet, daß ih dreyviertel Stunden zeit 
röthig hatte, blos bis zur Inſel zu fommen, ob ich 
gleich in einem leichten Sahrzeuge mit, zehn Rudern 
ging. 

Bey ruhigem Meere ftreicht der Thun nichts 
die Zeit der Windftille ıft feine Ausruhungszeit, er 
acht bios feinem Sutter. nach. ber fo bald dag 
Meer vom Winde bewegt.wird, begibt er ſich auf 
die Reife, und geht mit dem Winde zugleihd. Den 
Tonnaren find alſo ſowohl Stürme als Windſtillen 
unangenehm, ledermann wuͤnſcht Wind, und jeder— 
mann den Wind, der feiner, Tonnare vortheilhaft 
“iR. Anfanglib ift man einftimmig, fein Verlangen 
nad dem Abendwinde zu richten, diefer bringt viel 
Thunfiſche ins mittelländifhe Meer. Herner bedarf 
man in Sardinien der ‚Winde aus Südmweft und 
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Nord, welche den Thun von den Kuͤſten des Landes 
von Europa gegen die Inſeln zu führen. Die weſt⸗ 
lichen fardinifchen Tonnaren laſſen es hierbey bewen⸗ 
den; die mitternächtlichen aber find noch überdieg 
Des Oſtwinds bendthigt, denn diefer verhindert den 
Thun zifchen Eorfica und Italien durchyufommen, 
und er muß alsdann den Weg an der Abendfeite 
von Eoriica und herauf nehmen. Kerner laft ihn 
eben diefer Dimind nicht durch die Mündung von 
Bonifacio, fordern wirft ihn, in-den Buſen zwifchen. 
Longon Sardo und Afinara,' wo die gedachten mit: 
ternaͤchtlichen Tonnaren fifchen. Ft 
Meiſtens gehn die Thunfiſche zu zwey oder drey 
mit einander, und wie Aelian ſagt, den Sitten der 
Woͤrfe gemaͤß. Doc ziehn fie aud, wie eben ders 
felde Schriftſteller fagt, nah Art der Ziegen, in 
ganzen und halben Kudeln *) und ich’ weiß, daß 
eine Trupe einmahl faſt taufend Fark war. Wos 
Plutarch von der genauen Kriegszucht, erzählt, weiche 
die Thunfiſche auf ihren Zügen beobachten, daß fie 
nehmlich ein Battaillon quarre, oder richtiger zu 
. reden, ein Bataillen cubique formiren, wobey fie fo 
‚genau geordnet feyn follen, dag wenn man nut ein 
einzige Glied von ihnen zählte, man durch die Be⸗ 
rechnung des Cubus auf den Punkt beſtimmen koͤn⸗ 
te, wie ſtark an Thunfiſchen das ganze Heer ſey; 
von alledem hab ich, fag ih, nichts in Gewißheit 
bringen können. = — 
Zuerſt koͤmmt der Thunfiſch in die ſogenannte 
große Kammer, e (la gran camera); der Eingang 
erfelben ift ganz offen; und hierher Fünnte man 
wohl die Snap des Höllentores beym Dante ab: 
ſchreiben. | | | 
Läfciate ogni fperenza voi, che’ntrate, 
Hier beſinnt fih der Thun nicht mehr zuruͤckzukeh⸗ 
ren, a dieſer Theil des Netzes immer offen 
bleibt. Der Schwertfiih thut ihm diefes nicht nad; 
er geht hinein, und ehrt wieder um und geht feis 
ner Wege, ohne ſich weiter fchn zu laſſen. Der Thun 
ſucht altenthalden herauszufommen, aber bald verirrt 
er ſich in die naͤchſten Kammern, wo ſchon mehrere 
feines gleichen ohne Aufhören rundum —— 
2 ie 
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‚ Die fogenannten Marinai di parte halten fich 
Mmmer mit ihren Fahrzeugen in die Nähe der In⸗ 
fel, und geben Achtung, vie viel Thunfifche ins Ne 
gehn. Auch begibt fih der Rais täglih früh un 

- abends mit feinem Lieutenant dahin, um das nehm⸗ 
Iihe zu unterfuchen. Diefe Leute unterfcheiden den 
Thun unter dem Wafler mit einer tmunderbaren 
Sgoarfſichtigkeit, ebſchon derfelbe fih in einer fo 
beträchtlichen Tiefe hält, daß dag dur die Stra 
Ienbrechung febon vergrößerte Bild dennoch oftmahls 
nicht größer als eine Sardelle erſcheint; ja fie koͤn⸗ 
nen die Thunfihe Stüd vor Städ, wie dee Dirk 
feine Schafe zählen. Zumeilen müffen fie verfchiedene 
Hülfgmittel zur Hand nehmen. Diefe beſtehn zuerk 
in einem ſchwarzen Tuche, womit des Rais feine 
Feluque bedeckt, und daturh Schatten macht, um 
die fremden Lichtftrahlen, melde das Sehn hindern, 
zu dämpfen. Iſt diejes nicht genug, fo fendt man 
einen Stein, woran ein recht *5 Sepienſchaͤdel 
gebunden iſt, hinunter, und dadurch wird die dunckle 
Gegend erhellet. Man nennt dieſes den Thunknochen, 
oder die Laterne. 

Wenn der Raid bemerft, daß irgend. eine dee 
vordern Kammern zu vol ift, fo muß er, weil das 
durch den Anfömmlingen der ugang verftopft wird, 
ſuchen, fie in die folgenden Kammern. zu treiben, 
eine ott ſehr beſchwerliche Berrichtung. Man kann, 
fi leicht vorflellen, daß er nicht, wie ein Hirt hin⸗ 
tee den Schafen ‚durch einen Schlag mit der Ruthe, 
oder Durch Neifen die Thunfifhe hinjagen kann, 
wo er will. Der Thun hält fi in der Tiefe, in⸗ 
de8 der Rais oben in der Feluque bleiben muß; 
und von da her muß er feine mwiderfpenkige Herde, 
die oft nicht zum Gehorſam zu bringen ift, an den 
gehörigen Ort treiben. Der gewoͤhnliche Kunftgriff 
der Rais iſt hierbey folgender: nachdem er die Thüs 
sen der verfhiedenen Kammern gedffnet hat, wirft 
er eine Handvoll Sand. ind Wafler; dieſes wird 
wiederholt, bis alles in die verlangte Kammer ges 
trieben .ift. Sobald die Sandkoͤrner den äußerft 
furchtfamen Thun berühren, erſchrickt er und flieht, 
als fiel ihm der Himmel auf den Rüden. Bumels 
Sen ift aber der Sand zum ——— *— nicht kraͤf⸗ 

tig genug, und alsdenn wird die fuͤrchterliche Ge⸗ 
ſtalt eines ſchwarzen a hinunter geſenkt. 
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gerogen, und dadurch der 
bracht. 


ſtien: die gefaͤhrliche Kammer wird vermittelt einer 


— auch dies nicht, fo greift man zum Außer, 


rt von Netz, welches il eu pi heift, nn 
un zum Weichen ges 


So oft der Rais von der Bifitation zuruͤckkoͤmmt, 
ſtattet er. dem Patron der Fiſchereh geheimen Kaps 
| eher der Tage der Sachen ab; giebt die Anzahf 
er im Netze befindlihen Thunfifhe an, macht ihm 
Die getroffenen Cinrichtungen, und die gemachten 
Vertheilungen der Kifche im Nege bekannt. 

R nun das Steg an Thurfiichen reich genug, 
und tritt an dem Tage, Deffen Sıfheinung man mit 
taufend Wunſchen, Arbeit und Gebeten herbey zu 
nähern fucht, Windftille ein, fo fömmt es jur Mat- 
tanza. | 

Dieier Tag macht nicht allein die Tonnaren voll 


* Erwartung, fondern die ganze umliegende Gegend; 


aus entfernten Gegenden finden fich die angefehenften 
Perſonen von Diftinction ein, um eines der angenehm: 
fen Schaufpiele von der Welt zu genteßen, welches die 
ſceniſchen Illuſionen der müßigen Städte: wert genug 
hinter ſich laͤſt. Das Eeremoniet herefäpt bey den Tons | 
naren als ein lee dergeftalt, daß der Fremde, 
welcher dieſes Schau piel befucht, tzıllig aufgenommen, 
und aufs freundfchaftlichhe behandelt wird, und bey 
der Abreife beſchenkt man ihn auf die. frepgebigfte Art 


‚ bon Seiten der Fiſcherey. 


In der Nacht vor dem Fange treibt der Rais die; 
jenigen Thunfifche in die weſtliche Kammer b, (la ca- 
nera di ponente ) welche der Patron der Fiſcherey für 
den folgenden Tag zum Tode beilimmt hat. Man 


koͤnnie diefe twefliche Kammer mit Recht den Vorſaal 


⁊ 


des Todes nennen; denn dieſes iſt das Gefaͤngniß/ wo 
der Thun die letzte Nacht vor der Erecution zubringt. 


Einige finden den Nahmen, welchen man vor alterg 


‚dem byzantifchen VBorgebirge gab, für diefe Kammer 
fehr angemeflen, und nennen fie Goldfammer, weil 
der Thun in diefem Theile des Netzes ſchon fo gut ift, 


wie das Gold im Beutel, 


Am Abende vorher wird gelofet, welcher Heilige 
zum Patron dee folgenden Tages erforen werden ſoll. 
Es wird in den Gluͤckstopf gegriffen, und der Rahme 
eines Heiligen herausgeiangt; dieſer wırd dann den 

‚ganzen Tag über einzig und allein. angerufen. 
N) 
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Bor Tagesanbruch am Tage der Mattanza bes 
giebt fich der Rais zur Inſel, um die Thunfifche in 
die Zodtenfammer zu treiben, eine Verrichtung, bey 
der es zumeilen viel Schwierigfeiten fest, und den 
Raid in die äußerſte Verlegenheit bringt; fo Daß es 
dad AnfeHen hat, als verftünden die 'Thunfifche, 
welche wichtige Folgen der Schritt aus einer Kam: 
mer in die andere nach ficb zieht. 
Unterdes waffnet man zu Lande die Augen und 

eht durch Ferngiäfer nach der Inſel hin, um ben - 
inf des Rais zu bemerken. Sobald der Rais al- 
les in Richtigkeit gebracht Hat, fircdt er eine Kahne 
aus. Diele fest alled auf dem Lande in Bervegung, 

‚und die Fahrzeuge ftoßen, von Fifchern und Zus 
chauern befchwert, vom Lande ab. Sobald fie fich 

der Sinfel. nähern, flellen fie ih fhon in die Drds 

, nung, in melder fie um die Todtenfammer zu fie 
ben fommen. Der Capo:rais, ein langes Fahrzeug, 
das aber meder Majten noch Ruder hat, begiebt ſich 
on die abendlihe Beıte der Todtenfammer. BDag 
Boot, ein anderes fehr langes Fahrzeug, und eben; 
falls ohne Maften und Ruder, nimnıt feinen Grand 
an der entgegengefegten Seite An die Abrigen Sei: 
ten begeben. ih andere Eleinere Kahrzeuge. In der 
Mitte der Kammer nimmt der Raid feinen Pag, 
und fommandirt beym Angriffe, gleich einem Ans 
führer am Tage der Schlacht. Zuerft wird die Tod: 
tenfammer heraufgezogen. Die. auf dem Boote ha: 
ben hierbey meiter nichts zu thun, ald das Netz der 

Todtenkammer von ihrer Seite an dem Rande des 
Bareage zu befeftigen; die übrigen Fleinen Boote 

fangen an, fovald der Rais kommandirt: Sarpa! 
die Kammer heraufzuziehn. Dieſes geſchieht, weil 
fie von betraͤchtlichem Gewichte ift, ganz langſam, 


und fo zu jagen nah dem Tafte, unter unaufhörlis 


chem Schreyen aller Fiſcher: Ifa, Iffa. Es muß über: 
all gleich flark gezogen werden, deswegen ift der 
Raid von allen Sciten immer vor» und hinterdrein, 
‚Fährt Hier, mungert dort einen an, wirft dem einen 
Berweis, jenem ein Städ Kork an den Kopf. So 
wie die Kammer immer mehr herausgezogen wird, 
‘ziehen fih die Kahrzeuge immer näher zufammen. 
Der Caporais ruͤckt immer nah und nad gegen den 
" Mäliscalmo iu, und der übrige Kaum zwiſchen bey: 
den wird gleihfals olenthalben zugehalten: Die 


\ 


\ 
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Thunfiſche find gezwungen, weiter herauf zu gehn, 
und ſich der Oberfläche des Waſſers zu nähern. Ein 
Auffochen des Waſſers, welches immer zunimmt, 
tündigt die Annäherung des Thung an. Run laus 
fen die Foratici mit großen Keulen, an deren Spige 
ein eiferner Hafen befeftigt ift, in ihre Stellati *) 
im Capo⸗ rais und Palicalmo; außer diefen beyden 
Fahrzeugen wird der Thun von welter niemanden 
angegriffen. Es ıff der Mühe mwerth, zu fehn, mit 
welcher Hige fich diefe Leute ſchon durch das bloße 
Warten ermäden, big der Thun herauffömmt, und 
dag Zeihen zum Angriffe gegeben wird. Nun ſchreit 
der Rais: ammazza, und dann geht das. Schaufpiek 
erſt recht an. Es erfcheint ein fürchterlicher Sturm, 
erregt von dem gemwaltfamen Umherfshren und Um⸗ 
ſichſchlagen ———— Thunfiſche, welche ſich einge⸗ 
ſchloſſen, betaͤudt und von Harpunen verfolgt ſehn, 
‚die ihnen den Tod drohn. Das fhäumende wellen⸗ 
ſchlagende Wafler waͤſcht alles rundum. Wuͤthend 
werden die Soratici, und hier fieht man, was das 
heift, Lohn empfangen, der mit der gethanen Arbeit 
Si gleich verhält. Jeder Stellato behält für fich 
en gröften der von ihm gefhlagenen Thunfiſche, 
‘ ferner ift auch die Mil, der Roggen und das Herz 
von allen andern Thunfifchen, welche er gefangen. 
hat, ſeyn. Nichts liegt ihnen daher mehr am Hers 
zen, al® wie fie fo viel, und fo große Thunfiſche als 
Öglich harpuniren koͤnnen, ja fie würden einem 
— der ins Meer gefallen oder ſonſt in Ge⸗ 
fahr waͤre, nicht zu Huͤlfe kommen, ſo wie man am Tage 
der Schlacht nirgends verweilt, als wo man ſiegt. 
Man ſchreit und ſchlaͤgt und zieht den Thun mit 
fo viel Stärfe und Eil man kann, heraus, Zwey 
bis drey Perfonen greifen einen an; weiter wird an 
nichts gedacht. So wie fih die Thurfilhe vermin⸗ 
dert haven, daß nicht mehr viel zu ſchlagen iſt, haft. 
man ein, legt Die Harpune nieder, und unter einem 
werten Iſſa! Fffafchreien wird die Kammer mehr 
erangezogen, dee Capo:raid nähert J— Pa⸗ 
uͤscalmo wieder etwas, und die Thunfifhe werden 
enger eingefchloffen. Es erhebt ſich neuer rn 3 

a 
») So nennt man die Abtheilungen, welche in den Fahr⸗ 
zeugen ar A darüber gebender Fleines Sal 
ben angebracht find. / 
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Vaſſer, und das Morden wird wieder angefangen. 
So wechſelt das Netzziehn mit dem Schlagen immer 
ab, bis endlich auch der Boden der Todtenfamnier 
herausfömmt, und kein Thun mehr übrig bleibr. 
Das Meer wird roth gefärbt eine große Strede 
weit, wie ed vielleiht an jenem entfcheidenden 


ESchlachttage faum mwurde, als die Pifaner von den 


Genoveſern gefhlagen wurden, und diefe ſich das 
durch zu Herren des tyccheniichen und ſarbiſchen 
Meeres machten. - - a 
| Na einer Fleinen Stunde if die Mattanza vors 
bey. Die Kahrzeuge fergeln, und der Paliscalmo 
und Capo⸗ rais, welche die Beute tragen, rudern 
and Land. Mit eben den Feyerlidfeiten, ald man 
in Spanien die goldbringenden Schiffe aus Amerifa 
and in — die aus Batavia kommenden Spe⸗ 
cereyſchiffe bewillkommt, werden auch die landenden 
unfifhe oft durch das Loͤſen der Kanonen am 
Ufer empfangen. Ehe man zum Ausladen der Fahr⸗ 
* 5— fortſchreitet, tragen die Fiſcher den ihnen an 
hunfiſchen zugehoͤrigen Theil davon. Ueberdies 
macht der Patron der Fiſcherey dem am vergange⸗ 
nen Tage aus dem Gluͤfstopfe gekommenen Heilis 
gen mit einem der groͤſten Thunfiſche ein Praͤſent, 
..welhes an den Meiſtbietenden verkauft, und die 
Summe der Kirde ds Heiligen zugefande wird. 
Nach dem, was den Heiligen zugehört, machen auch 
die Diebe ihre Anfpräche auf die Ausbeute des Fiſch⸗ 
fanges, und man Fann fagen, daß bey der Ton⸗ 
nare jedermann Dieb if, und wenn man von eis 
nem Gefchäfte fpricht, wo jeder ftielt, heift es in 
Sardinien im Spruͤchworte, daß ein folder Drt eine 
Zonnare ift. Doch wird das Stehlen bey diefer Ges 
legenheir nur mit dem Worte Beutemachen belegt, 
und nicht anders al® mit der Wiederherausgabe des 
Entmwandten. beſtraft. — Endlih werden auch noch 
einige Thunfifche beyfeite gethan, Die der Patron von 
der nern zu Geſchenken beftimmt hat. 
- Die ganze Ausbeute einer Mattanza (demn ſo⸗ 
viel, als auf die verſchiedenen jegt erwähnten Ars 
ten davon wegfömmt, hat im! &anzen fehr wenig 
zu bedeuten) wird oftmahls an Ausländer, Catalo⸗ 
ner, Frangofen und Italiener, welche in diefer Abs 
for ‚herfommen , frif® ‚abgelaffen. Vielmahl werden 
fie vor der Moattanza mit Dem Verkäufer noch einig, 
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was fie Stück vor Stuͤck, groß und klein bezahlen 
wolleu; ſonſt handeln fie auch, nachdem fie die, Fi⸗ 
. fe in Augenſchein genommen haben, um fie naher 
auf ihre Weife-und auf eigne Koflen zu präpariren. 


2. Mas von den. Thunfifchen nicht frifch ab⸗ 
gefeßt wird, fähre Cetti meiter fort, macht Die 
Mattanza di terra aus. Der Thun wird ans Mieer, 

an einem geräumigen fchattigen Ort gebracht, - 

der il Marfaragio genannt wird, Die Meifter 
‚hauen ihm mit Beilen den. Kopf ab; hierauf 
werden mit Meffern die Knochen und das Fleifch 
ganz vorn an.der Bruft zwiſchen den Bruftflofe 
ſen, oder die Targe ausgejchnicten. Hierauf wird 
der Fiſch von einem Saftträger fortgetragen. Mehr 
als ein Baftagio koͤnnen einen Thun nicht forts 
bringen, fo groß er immer ift, und daher ſieht 
». man hiebey ‚zumeilen die Wunderthaten Milo’s 
> aus Kroton erneuert. Der Thun wird nun mit, 
dem Schwanze an Stricken aufgehangen und 
ſechs Tängsgehende Einfchniete gemacht: zwey 
vom After bis an die Spitze des Schwanzes, 
ſehr nah an einander, feſt an beyden Seiten der 
untern Baſtardfloſſen des Schwanzes. Die zwey 
andern geſchehn am Ruͤcken und dem Schwanze 
binab, gleichfalls fehr nah beyfammen, fo daß 
nur der Ruͤckgrath und die obern Baftardfloffen 
des Schwanzes abgefondert werden. Endlich wird 
noch an jeder Geite ein Einſchnitt gemadıt. 

+ Durch diefe Einfchnitte und noch einen Quer⸗ 
ſchnitt werden die verfchiedenen Arten von Fleiſch 
angezeigt, roelche, wenn der Thun weiter zerhauen 
wird, jede einzeln gethan werden. Erftlich wird 

- ber Bauch (la Sorra) auf einen fehr großen Tifch 

ganz gebracht, wo er in Fleinere Städe zerſchnit⸗ 
ten und eingefalzen wird. Auf die Sorra fols 
gen der Rüden, und Das obere und untere 

Schwanz⸗ 


' ! 
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Schwanzſtuͤck. Dieſe drey Stuͤcke erhalten den 


Nahmen Carne netta. 

Das Fleiſch vom Thun, wenn es eingeſal— 
zen ift, wird in Tonnen eingelegt, und damit 
es das Salz gut einzieht, bleibt es acht bis zehn 
Tage zugededt an der Sonne unter freyem Him⸗ 
mel fiehn; die Sorra, oder der Bauch allein wird 
nad) italienifcher Art an einen fehattigen Dre 
gebracht. Nach Verfluß diefer, Zeit wird der 
Thun wieder aus den Fäffern herausgenommen, 
und auf fchiefliegende Bretter zum Abfeihen ges 
lest. Iſt e8 nun damit richtig, fo wird das 
Steifch mieder in die Tonnen gebracht, und von 
einem mit den Fuͤſſen fo feſt als möglich eine 
getreten; die Catalonier gebrauchen hierbey höl: 
zerne Schuhe. Sobald genug getreten ift, macht 
der Börcher das Faß zu. Das Taf wird hier 
auf umgelegt, und aufgefpunder, in das Spund: 
loch ein Haufen Sal; gefchütrer, und fake dar⸗ 
über gegofjen, welche das Fleiſch immer nach und 
nach einzieht. Man unterhält das Fleiſch mit 
dieſer Lacke unausgefeßr, bis Die Faͤſſer eingefchifft 
werden. ! Be | 
Alle Arten des Fleiſches vom Thunfische wer⸗ 
ben in Faͤſſer gethan, felbft das allerfchlechrefte . 
welches Bufinaglia heißt. Mit den Baftardflofs 
fenftücfen, dem kleinen Knochen am Bauchftüce, 
dem Fleifche um die Augen und andern Kleis 
nigfeiten wird auf eben diefe Art verfahren, fo 
daß von dem Fifhe nicht das Fleinfte umfommt; 
denn felbit aus den Knochen und der Haut des 
Ruͤckens kocht man Dehl. Fünf Faͤſfer, eins 
Sorra, drey Netta, und noch eins mit Buſi⸗ 
naglia und anderm Fleifche vom fchlechteften, 
gehören zufammen, und werden in. der Fatalos 
niihen Sprache Giuoco genannt, a. 
u | or 


{ 
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WVon den Scampirri ober Thunfiſchen, die 
nicht volle 400 Pfund wiegen, kocht man das 
Fleiſch großencheild im Saljmwaffer, und legt es 
in Dehl in Käfer ein. — 

Bey dem Ende der Mattanza, wenn es 
nicht die letzte iſt, wird das Netz niemahls ganz 
leer gemacht; der vorſichtige Rais laͤſt zum Un⸗ 
terhalt, und fo zu ſagen zur lockſpeiſe des fol: 
genden Fanges etwa hunderte Stuͤck Thune und 
drüber im Netze zuruͤck. So oft nun eine ge: 
nugfame Menge Thunfifche im Netze gefangen 
werden, wieberhohlt man die glüdlichen Mat: 
tanza: Tage, fo ‚lange das Streichen des Thunftz 

ſches dauert. In Sardinien währt diefe® bis zum 
Sommer: Solftitium; nach diefem bekommt man 
feinen Thunfich mehr zu Gefichte. Die Todtens 
fammer wird aus dem Bade genommen, und 
aufgehoben; das übrige Meß wird weggefchnitten 
und im Meere gelaffen. 

Während des. Streichens find, nach bem 
bie Tonnaren eine gute Sage haben, auch die 
Mattanzen. häufig und groß. Se, Saline von 
Saffari, eine Tonnate, welche weder die befte 
noch die fchlechtefte ift, macht jährlich bis acht. 
Mattanzen, jede von fünfhundere Thunfifchen. 
Auf Porto Scus fann man achtzehn Mattan: 
‚zen, jegliche zu goo Stuͤck ungefähr rechnen; 
diefes betraͤgt zufanımen eine Anzahl ven funf: 
zehntauſend; eine gewiß fehr beträchtliche Sums - 
mie, gegen welche die vorzüglichfie Tonnare Sir 

ciliens, le Formiche menig in WBergleichung 
kommt, da leßtere in zehn Mattanzen nicht mehr 
als viertaufend Stuͤck fängt. Aus den einfom- 
menden Abgaben der Tonnaren kann man ben 
Ueberfchlag machen, daß alle übrigen Tonaren 
jufammen beynahe zweymahl fo viel fangen, ale 

| | POT: 
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Porto Scus allein, und daher beläuft ſich bie 
Anzahl der Thunfiſche, welche Sardinien alle 
Jahre fängt, auf eine Anzahl von fuͤnfundvier—⸗ 
jigtaufend; dieſe durch die Banf das Stuͤck nur 
zu drey Scudi gerechnet, *) machen eine Summe 
von 335,000 Scudi. Einen Theil hiervon em: 
»fangen Die Öenovefer oder Sicilianer für die 
Zodtenfammer, einen andern Spanien für bie 
fieferungen des Zugehdrs zum übrigen Netze: 
an Trapanı wird das empfangene Salz bezahlt; 
ferner erfordern die eifernen Gerächfchaften, des 
sen man. benöhtigt iſt, gleichfalls einigen Aufs 
wand, und das fichlianifche und genoveſiſche Zi- 
Jchergefindel, das man bey dem Fange gebraucht 
bat, nimmt auch etwas von dem empfangenen 
tohne nad) Haufe. Nach Abzug der bey ber 
Tonnare aufgegamgenen Unfoften bleiben auf al- 
Ien Fall noch 400,0c0 fire di Savoja im Reiche, 
Zur Erklärung der Figuren dient hier. noch 
folgendes: | | 
Sig. 4852. ift der Grundriß der Tonnare, deren 
Groͤſe aus Dem beugefügten Maßſtabe erhellet. 
4; Camera di morte; die Todesfammer, oder Golds 
fammer genannt. 

b, c, d,e, f, und g find verfchiedene andere Abs 
theilungen, deren Zahl nicht alenthalben gleich 
ift, und Die auch an verfgiedenen Orten verſchie⸗ 
dene Nahmen haben. / 

hh, Coda, oder der Riemen, ein Net das zwi⸗ 
ſchen dem Lande und dem Eingange in die große 
Kammer liegt. 

ii, Codardo, der Schweif, der weit ind Meer geht, 
um die Thunfiihe aufzufangen und ing Neg - 

u leiten, | 

| ig. 4853. Der Profpect der Tonnare, Die 

Buchſtaben haben mit Denen der vorhergehenden Fi. 
gur eine gleiche Bedeutung. ie 

or⸗ 


Dieſe Angabe iſt noch von 1778. Der Breis if ſeitdem 
ſehr geſtjegen. J | j 
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| VBordem war der Handel mit den Thunfi⸗ 
ſchen noch viel augsgebreiteter, denn er vertrat 
die Stelle der holländischen. Häringe, des Ruſ— 
fifchen Caviars, der franzofifhen Sarbellen und 
Anjovis. Vorzüglich ſchaͤtzte man fie in Stalien, 
und belegte verfchiedene Theile mit befonderen 
Nahmen. Go hießen die nach der fänge. ges 
ſchnittenen mageren Städe Tarentella, und die 
fetteren Bauchſtuͤcke Ventrelca fo wie Surra 
oder Sorra. | Ser, 

Der Thun fand vormahls bey diefer Na⸗ 
tion und den Spaniern, megen der Vortheile, 

die ihnen fein Handel gewährte, in’ fo großer 
Achtung, daß man ihn nach labats Zeugniß 
auf ben fpanifhen, und nah Bellons Ver: 
fiherung auf den italienischen Münzen abgebils 
det findet. Ä 

Bey den Nömern war dieſer Fiſch das 
Bild der ehelichen Treue, und auf den Hoch: 
zeiten mufite etwas davon genoffen werden, Die 
Oriechen harten ihn der Diana geheiligt. 
WVon dem wichtigen Thunfiſchfenge fehe 
man beſonders auch noch: | 

Houel voyage pittoresque de Sitile etc. Paris 1783, 
fol. vol. k. tab. XXVII — XXX, . | | 

Brydon’s Reife durch Sicilien. ı Th. Leipzig 
1777. ©. 176. | — 

3. Der Bonet⸗ Sifch. Scomber Pelamis, 
pinnulis inferioribus ſeptem, corpore lineis 
utringue quatuor nigris. D. 15, 11. P. 27. 
V.6. A. 14. C. 26. Linn. Syft. Nar. ed. 
Gmel. Tom I. P. II. p. 1330. Loefling. 
it. p. 102. Scomber pulcher f. Bonnet. Os- 
beck it; p. 67. Pelamis war die Benennung 
womit die Alten auch den Thunfiſch zum Theil 
belegten. Doch har Osbeck ihn diefem Sifche 
— | = zu—⸗ 
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jugeeignet, da die Franzoſen ihn Bonite ‚nennen, 
wiewohl er an. ber franzöfifheh Kuͤſte auch Ger- 
mon Heipe. 7.9, u BEE 
Der Bonerfifch hält fich zwiſchen den ren: | 
‚bezirfeln, und wohl. bey Hundert Meilen weit 
rines um Madera, und die canatiſchen Juſeln, 
begleichen bey Capo. ‚Verde oder dem grünen 
Vorgebirge, in der größten. Menge auf, fo:daf 
es in dieſen Gewäflern davon mimmelt, Er wird 
gemeiniglich drey bis ; vier Su lang, ift, did 
und fleifchig, und mit überaus Fleinen Schupe 
ven dicht befeßt. Er hat auf dem Rüden nahe 
am Schwanze ſechs, unten aber: fieben kleine 
viereckige Baftardfloffen. Die Farbe iſt auf. dem 
. Rüden fchieferblau und zieht ſich hin und wies 
der etwas ins gruͤnliche. Der Bauch ifi. perl: 
‚grau; die Seiten haben vier ſchwarze tinien, 
welche gleichweit vom Kopfe anfangen, und, fich 
. am Schwanze vereinigen. Die Augen find groß 
und ſtehn in einem füberfarbenen Ninge;, Die 
Anzahl ‚ver Finnen oder ‚Strahlen ift in. der 
erſten Ruͤckenfloſſe 15, in der zweyten 10 bis 
12; dann folgen die Fleinen Baftaröfloffen.. In 
der Bruffloffe findee man 27, — 28; in der 
Bauchfloſſe 6 — 7 in ber Afterfloffe. 14, und 
in der Schwansflffe 26.» . ie 
Das Fleiſch iſt vorerefflich, trocken, nahr⸗ 
haft, feſt und ſchmackhaft. Man faͤngt ſie mit 
Harpunen oder mit Hamen, und bie Seefahrer 
fehen fie ofe nicht allein im Waſſer, fondern 
auch über demſelben, denn fie ſpringen wohl 10 
bis. 12 Schuh hoch aus, dem Waſſer hemus, 
und ſchnappen nach den fliegenden ‚Fifchen, die’ 
ihren Machfiellungen durch den Flug entgehen 
mollen. an —F 
Or, technol. Eine. LXXXDL Th. H Bel 
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Bellon *) und Salvian haben einen 
andern Fifch mit dem Nahmen Pelamis belegt, 
welcher von dem Pelamis des Linné verfchieden 
ift, indem Sinne dem feinigen vier nach ber 
tänge laufende ſchwarze Sinien gibe, da Bellom 
und Salvian Hingegen "den ihrigen mit meh— 
reren gefrümmten Ouerlinien abgebildet haben. 

4. Der Aönigsfifch, mie einem geldfar- 
benen Streifen an den Seiten. Bloch's Na— 
eurgefchichte der ausland. Fifche, VII. Ih. Ber 
lin 1793. 4. ©. 38. Taf. 333. Pelamis minor 
maculata, a Taffar. Plumier Töäflart. 

Du Tertre Hift. des Antill II. p. 206. Ta- 
zard ou Taffard. Du Hamel, Koenigsvifch, 
Nieuhof, Willughby. — 

Dieſer Fiſch unterſcheidet ſich von den uͤbri⸗ 
gen dieſer Abtheilung durch ſeinen auf der Seite 
befindlichen, und nach der laͤnge laufenden Gold» 
freif. In dee Brufiftoffe. hat er 16, im der 
Bauchfloffe 6, in ber Afrerfloffe 10, in der 
Schmwanzfloffe 21, in der erfien Ruͤckenfloſſe 18 
und in der zweyten 13 Strahlen. Außer diefen 
Hat er auch hinter der Afterfioffe 7, und hinter 
der Ruͤckenfloſſe 8 Feine Slofen.. 

Der Kopf ift zuſammen gebrücdt, fhuppens 

los, und läuft in eine flumpfe Spiße aus. Die 
Kinnladen find gleih lang und mit fpißen aus 
einander fiehenden Zähnen bewaffnet. Die Na⸗ 
fenlöcher find boppelt, Die vordern rund, die bins 
tern Tänglich, und leßtere dichte an den Augen 
befindlih. Diefe haben einen fchwarzen Stern 
und einen goldfarbenen Ring, Die Kiemendff- 
nung ift weit; der Rumpf geſtreckt, tleifchig und 
ſchuppenlos. Die kaum zu bemerfende Seitenlinieift 
| bey 
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ben ihrem Anfange dem Roͤcken nahe, entferne 
fi) aber von demfelben Hinter der Bruftfloffe 
bis an den oben gedachten goldenen Streifen, 
bon wo fiein gerader Richtung bis an die Schwanz⸗ 
floffe geht. Inter und über dieſem Goldſtreif 
ſieht man ovalförmige Flecke von der nähmlichen 
Farbe. Der Bauch ift rund, kurz und der Afs 
ter in Der Mitte des Körpers befindlich Eine .. 
ſchoͤne filberfarbene Haut uͤberzieht, ſtatt der 
Schuppen, den ganzen Körper, bis auf bie 
‘ Stoffen, die gelb find. Die erfte Ruͤckenfloſſe, 
die von der zweyten Hut duch einen Fleinen 
Zwiſchenraum getrennt ift, hat 18 an Größe 
immer abnehmende Strahlen, die fammtlichen 
übrigen Strahlen find, bis auf den erften im 
der Bauchfloſſe, weich und vielzweigig. u 
Dieſer Fiſch Hält fih fo wohl in Oft: als 
Weſtindien auf; doch wird er aud) an den Afris 
kaniſchen Küften- bey Marocco in Menge gefans 
gen. Sein vigentliher Wohnort if das Meer, 
wo er aud) laicht; er geht indeffen zu Zeiten 
auch in die Kläffe über. Seine Größe erſtreckt 
fi bisweilen auf 7 Fuß. Er hat ein weißes 
und wohlſchmeckendes Steifch, welches jedoch nicht 
fo leicht, als das vom Hechte zu verdauen ifk 
- Mieuhofrerzähft, daß diefer Zifch in ganz In⸗ 
dien für den mohlfchmecfendften. gehalten werde, 
woher man ihm auch den Nahmen Roͤnigsfiſch 
gegeben hat. WERNE: 
Diefer Fiſch wird theils friſch, theils Kine 
geſalzen, und auch matinirt verzehrt; denn der 
Fang iſt ſehr häufig, indem er ſich in Menge 
zuſammen hält. Er iſt ſehr gefraͤßig und beißt 
daher leicht an bie Angel, dieſe mag mit Speck, 
mit einer Krabbe, ober mit einem Stückchen 
Hol; verfehen jeyn, und * ſchwimmt ſo — 
| N yq 
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daß er das Schiff einhohlt, wenn er det An: 
gelhaken von-fern erblickt. Wenn die Angelfchnur 
nicht mit einem Drahte verflärft ift, pflegt er 
ſie wohl abzubeißen, daher man bisweilen welche 
. gefangen hat, die 2 bis 3 Angelhafen im Leibe 
Hatten. *) In ber Barbarey wird er befonders 
» in der Heinen Buche ben Tamara und St. Croix 
gefangen, und man treibt einen flarfen Handel 
amit. Der Fang gefchieht von den Mohren, 
die ihn auch einfalzen, ba ihm denn die Franzo— 
ſen abhohlen, und nach den azorifchen und ca: 
. „narifchen Inſeln verführen. In diefer Gegend 
‚gehört er zu den Zugfiſchen, und erfcheint gegen 
.. Ende bes Junius, in welcher: Zeit auch fein 
Fang angeht, und bis im Monath Auguſt dau—⸗ 
ers. An den Stellen, wo der Strom am -fld:f 
ſten ift, wird er am häufigften gefangen. Die 
kleinſten wiegen hier 5 — 6 und die größten 
18 bis 20 Pfund, Er hat. in-diefer Gegend ein 
etwas ‚weichliches Fleiſch, Das aber, fobald es 
‚nur eine furze Zeit eingefalzen ift, die gehörige 
. Härte erhält. Man nimmt gewoͤhnlich das afrifa- 
niihe Seefalz dazu, wenn: man indeffen das 
ſpaniſche haben kann, fo zieht man diefes vor, 
weil er ſich darin beſſer haͤͤt. 
Die franzoͤſiſchen Schiffe, welche zu die— 
ſem Handel gebraucht werden, ſind gewoͤhnlich 
bon 60 — 80 Tonnen. Wenn eins an der Kuͤſte 
anlangt, ſo geht derjenige, der die Ladung zu 
beſorgen hat, zum Gouverneur, oder dem Als 
cayde, mit dem er es allein zu thun hat; Die: 

fer gibt alsdann an die Schiffer Befehl, welche 
‚ in Kähnen mie fünf Megern beſetzt, auf den 
— Fang 
25) Diefed iſt nach du Tertrers Eriaͤhlung. Anzll, 11, 
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Fang ausgehen, von denen vier rudern und der 
fünfte die Meße auswirft. So wie nun diefe 
zuruͤckommen, werden die Fiſche dem Kapitän 
bunbereweife zugezähft, und von denjenigen, die 
unter zehn Pfund wiegen, werben zwey fuͤr ei- 
nen gerechnet. Er wird alsdann von ben Ma: 
.trofen der Sänge nach, vom Kopfe bis zum 
Schwanze durchgefpalten, die Eingemweide und 
der Kopf werden davon getrennt, der Ruͤckgrath 
aber daran gelaflen; darauf werden fie im Meer: - 
maffer abgefpühlt, auf ein abfchäffiges Bret ge: 
legt, damit. das Waſſer abläuft, und gleich dar⸗ 
auf eingefalzen, Iſt der Fang ftarf, fo daß bie 
Schiffsleute in der Geſchwindigkeit nicht alles 
allein beforgen fönnen, fo werden Neger als 
Tageloͤhner mie zu Huülfe genommen, Es bedarf 
manchmahl kaum zwey Tage, um völlige fabung 
fuͤr das Schiff zu erhalten, woraus ſich alſo 
auf die außerordentliche Menge dieſes Fiſches 
in der daſigen Gegend ſchließen laͤßt. Die Fran⸗ 
zoſen, welche dieſen Handel treiben, ſind theils 
aus der Provence, theils auch diejenigen, die 
ſich in Cadix niedergelaſſen haben. Auch einige 
engliſche Schiffe gehen dieſes Fiſchhandels we⸗ 
gen an die Kuͤſten von Fetz und Marocco. — 
Bloch aa. hd, | ne 
5. Die Bruftfchuppe, mit Schuppen vom 
Genicke bis unter die Bruftfloffe, Scomber Sarda. 
Bloch Maturgefchichte der ausländischen Fifche, 
VH. Th. Berlin 1793. 4. ©. 43. Taf. 334 
Palamys, maculis latis et transverfisete. Klein. 
Pelamys Sarda. Rondel, Pelamys Sarda Ron- 
delerii. Gesner Aquat. p. 961. Willushby, 
Ray. Sarda. Plinius, Aethen. Galen, 
Sarıhun. Gesner Thierb. &. 59. b. Bonite, 
Thon bärard, Boniton, @ermon. Duhamel 
TUR 3 .Trai- 
| | 


318 Makrele. 


Trait& de Pech. HI. p. 206. pl. 7. Fig. 2. — 
Beym Sinne findet man dieſen, fo tie ben 
vorhergehenden Fiſch nicht angeführt. 
Dieſer Fifch ift Feicht an den Schuppen, die 
kom Genide an bis unter die Beufifloffen ſicht⸗ 
bar find, zu unterjcheiden. Sie bilden eine Schleife 
an beyden Bruftfloffen, find fehe Flein, glatt 
und. dünn. — 
| Sn der Kiemenhaut bemerft man 6, in 
der Brufifloffe 16, in der Bauchfloffe 6, in 
der. Afterfloffe 14, in der Schwanzfloſſe 20, 
in ber erften Ruͤckenfloſſe 21, in ber zweyten 
35 Strahlen, hinter welcher man 7, und Die 
fer gegen uͤber 6 Büfchelfloffen wahrnimmt. 
- Der Kopf iſt zufammen gedrückt, ſchuppen⸗ 
los und oben etwas breit; Die Mundöffnung 
“weit; die Kinnladen find gleich lang, und mit 
einer Reihe von einander entfernter Zähne be 
waffnet. Außer biefen find an der Gpiße des 
Unterfiefers noch einige Eleine Zähne vorhanden. 
Die Zunge ift glatt und .frey, an dem Gau. 
men befindet fih auf den Geiten ein langer, 
ſchmahler Knochen, der mis eben folchen fpißen 
aber Eleinen Zähnen, wie. die Kinnladen, -be; 
waffnet if}, welches man fonft bey feinem ans 
dern Fifche findet. Die Naſenloͤcher find dop⸗ 
pelt, die vorderen rund, die hintern laͤnglich, 
und feßtere dicht, an den Augen befindlich. Diele 
“ find von oben nad) unten gerichter und ftehen 
- in einer ungewöhnlichen. Entfernung von jenen, 
Die Sippenfnochen. find flarf, die Augen: fiehen 
nahe am Scheitel, haben einem fchwarzen Stern 
und einen gofofarbenen Ring! Die Riemendek: 
fet find glatt, die. Kiemenöffnung weit, und 
die Kiemenhaue liegt verborgen. Die Seiten 
“find etwas‘ zufammen gedruͤckt und ſchuppenlos 
— | — | und 
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und nur laͤngs der‘ Ruͤckenfloſſe! nimmt 'man, 
außer den oben erwaͤhnten Schuppen, noch eine 
linie davon wahr. Der Ruͤcken iſt rund, die 
Bauchhoͤhle lang, die Seitenlinie unſichtbar, und 
der After noch einmahl ſo weit vom Kopfe 
als von der Schwanzfloſſe entfernt. Der Koͤr⸗ 
per ift filberfarben, und nur vom Ruͤcken nach 
den Seiten zu nimmt man ſchwarze Streifen 
wahr. Die Floſſen find bis auf die erfte des 
Ruͤckens grau. Dieſe ift ſchwarz und hat ein: 
fache Strahlen. Auch in der Bauchfloffe ift der 
erſte Strahl von gleicher Beſchaffenheit; die 
übrigen Strablen find weich und vielzweigig. 
Man trifft diefen Fiſch fo wohl im mitt 
ländifhen als auch im atlantifchen Meere an. 
Sn erfierem wird er an verfchiedenen Orten und 
unter verſchiedenen Benennungen gefunden; fo 
heißt er zu Poitou, Germon, in einigen Haͤ⸗ 
fen.der Provence, Boniton, in den übrigen Ge⸗ 
genhen aber, Bonite, und im atlantifchen Meere 
it er an den fpanifchen Küften befindlich: 
In Bivscaia und. der Provence wird er das 
ganze Jahr Hindurch, fo wohl mit dem Netze 
als auch mir Angelfchnüren häufig gefangen. Ge: 
wöhnlih wird die zu ‚feinem Fange beftimmte 
Schaluppe mit fehs Fiſchern befeßt. Auch zu 
les Dieu wurde er fonft das ganze Fahr hin- 
durch) gefifcht, nachdem er ſich aber dafelbft niche 
mehr fo häufig einfinder, fo gehen nur vom May 
bis September einige Schaluppen auf feinen 
Sarg aus. Der Eigenthämer des zum Sange 
autgchenden Schiffes befommt zwey, und bie 
Übrigen Fiſcher jeder einen Theil des Fanges 
ſtatt des ohne. Er hält fich gewöhnlich im ho⸗ 
ben Meere haufenmweife beyfammen, und wird 
bis. ungefähr 30 au Meilen vom Ufer 
| 4 00 ge 
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gefiſcht. Et wird nicht uͤber 20 bis 24 Zoll 
lang; da er indeſſen fleiſchig iſt, ſo wiegt er 
deſſen ungeachtet 10 — 12 Pfund. Er Hat 
ein weißes und, ‚fettes Fleiſch, welches jedoch 
den Bauchſtuͤcken des Thunfifches nicht. gleich 
fommt. Er. wird wie. diefer eingefalzen, und 
gibt ihm alsdann an Wohlgeſchmack nichts nach. 
Diefes . gefchieht jedoch nur, wenn der. Wind 
Die Sifcher. bald ans Land zu kommen, hindert, 
indem. er frijch beffer bezahlt wird. Seiner Fet⸗ 
‚tiafeit wegen hält er fich nicht Sange, wenn er 
nicht aut eingefalzen if 
Die Angelfchnäre find gemöhnlih 23 bis 
30 Klafter lang, die Angelhäfen flarf, und mit 
Stuͤckchen Aal verfehn. Es ift diefer Fiſch fehr 
‚gefräßig. und. vorzüglich macht er auf die Sar— 
dellen und den fliegenden Häring Jagd. Man - 
‚bedient fich daher: zu deſſen Zange ein Stuͤckchen 
weißes Blech, an dem ein paar meiße Sedern 
‚befeftigt find. Diefes Blech wird vermittelft ei- 
‚ner Schnur am Schiffe befeftige, und da e8 von 
den Wellen nach verfchiedener Richtung bewegt 
- wird, fo glaubt der Fiſch fliegende Zifche vor 
‚fi zu fehen, haſcht begierig darnach, und. wird 
‚fo an. die daran befeftigten Hafen gefangen. Bey 
tuhigem Meere werden diefe Schnüre von Zeit 
zu Zeit im Bewegung geſetztt. — 
In Cadix ift der Fang des Bonits fehr 
‚einträglih. Er fängt gegen das Ende des Aprilis 
‚an, und dauert bis St. Pierre. Es werden 
Dazu vier. mit hundert Menfchen befehte. Schiffe 
gebrtaucht. Diefe Fiſcherey ift fehr ergiebig, denn 
man fängt zu. Zeiten. auf einmahl an acht Taus 
fend Städ, und oben drein noch einige Thun: 
fiſche. Auch von den Spaniern wird an den afri— 
kaniſchen Kuͤſten auf diefen Fifch häufig Jagd 
J ge⸗ 


Makrele. 121 


gemacht, und dieſe Fifcherey von ihnen Bonita- 


ras genannt. Er wird daſelbſt eben ſo wie der 
Thun eingeſalzen, und an die Schiffer, die aus 
Catalonien Wein bringen, verkauft, die ihn als 
Nuͤckfracht laden. — Bloch a. a. D. | 
Zu dieſer Abtheilung gehören, nach der 


Blochſchen Anordnung, Übrigens rioch verfchie: 


dene andere Fiſche, als der Breitfifch, Scom- 
ber Cordyla Linn., der Pelamis des Bel: 
Ion oder des Salvian, die japanifche Ma: 
krele, Scomber japonicus. Houttuyn, *) 
‚die vergoldete Mafrele, Scomber. auratus. 
‚Houttuyn ”*), die Alelunae der Sicilia: 
ner, Scomber Alslunga, Certi ***), und der 
‚geftreifte Bonite des Duhamel }), von des 
‚nen es zum Theil aber an hinlänglichen Mach: 
sichten fehlt, oder die doch für unfern Zweck 
‚nicht befonders merfwärdig find, und hier des⸗ 
halb Übergangen werden koͤnnen. 


.. Makrelenarten mit Baſtard⸗ oder Buͤ⸗ 
ſchelfloſſen, freyſtehenden Stacheln und nur 
mit einer Ruͤckenfloſſe. 


6. Der ſpaniſche Reiter, mit ſieben frey⸗ 
ſtehenden Stacheln am Ruͤcken. Sconnber acu- 
Jeatus. Bloch Naturgeſchichte der auslaͤndiſchen 
Fiſche VII. Th. S. 51. Taf. 336. Fig. 1. Glau- 
cus ſecunda fpecies, Rondel. de Fifcibus L 
'p. 254: Glaucus fecundus Rondelerni. Wil- 
lughby, Ray, Gesner, La Liche. Ron- 
“del. Hift, de Poifl. I. p. '203. Pelamyd de 
j H 5 Lan- 


*) Holland Maatlch. XX, p. 132%. 

)a. a. O. 

77 Peſc. e, anf, di, Sardin. p. 198. 

+) Traite de ‚Pech,. Ill,. Sect, 7: pP. 7» f, 3. 
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Languedoc, Liche de Provence. Duhamel 
Traité de’ P£ch. III. p. 240. Pl. 8. Fig. 2. 


'Lampugna in Marfeille; Leczia in om, nach 


Bellon Aquat. .p. 154. 155. — tinne hat 
dieſen Fiſch niche angeführt. 

Die fieben am vorderen Theile des Ruͤckens 
frenftehenden Stacheln geben ein ficheres Merf- 


mahl für diefen Fiſch ab. Man bemerft zwar 


* 


noch einen "Stachel in horizontaler Richtung 
nad) dem Kopfe,- allein dieſer ift unbemweglich, 
und gehört zu ben Knochen, die man bey den 


Fiſchen zwiſchen den AWirbelbeinen antrifft. Die 


Stacheln find größtentheils nach hinten gerichtet, 
liegen in einer Zurche, und find am Grunde 
durch ein fchmahles Band dergeſtalt mie einander 
verbunden, daß wenn man ben borderfien ans 
zieht, fidy die übrigen in die Höhe richten, und 

freußmeife zu ſtehen fommen, wodurch fie einige ' 
Aehnlichfeie mit der Figur des ſpaniſchen Rei⸗ 
ters erhalten, welches Herrn Doctor Bloch auch 


‚Gelegenheit zu feiner Benennung gegeben- hat. 


Sn der Kiemenhaut zählt man fechs, im: 
der Bruftfloffe 16, in der Bauchfloffe 6, in der 
Afterflojfe 9, in der Schwanzfloſſe 16, und in 


der Ruͤckenfloſſe 11 Strahlen. Außer diefen find 


binter der After: und hinter der Ruͤckenfloſſe 11 
Büfchelftoffen vorhanden, Zn 

Der Sopf ift Flein, glatt und bergeftale 
zufammen gebrüdt, daß er uͤber den Augen fo 
dünn mie eine Mefferfcehneide iſt. Die Naſen⸗ 
föcher find einfach, rund, und. fliehen in der 
Mitte zwilchen ber Mundfpige und den Augen, 
Die Kinnladen find von gleicher fänge, und . 


mit einer Reihe kleiner ſpitzer Zähne befesr. 


Das Auge bat einen ſchwarzen Stern und ei . 


. nen flberfarbenen Ring, Der hintere Kiemen: 


deckel 


* f 
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deckel iſt aus drey Blaͤttchen zuſammen gefeßt. 
Die Seiten find zuſammen gedruͤckt, und ſchup⸗ 
penlos; der Bauch und Ruͤcken ſcharf; die kaum 
ſichtbare Seitenlinie bildet uͤber der Bruſtfloſſe 
einen kleinen Bogen, und gehet darauf in gera⸗ 
ber Richtung bis in die Mitte der ſteifen Schwanz: 
floffe. Der After ift noch einmahl fo weit von 
der Schwanzfloſſe, als vom Kopfe entfernt, umd 
hinter demfelben nimmt man zwey Stacheln, bie 
+ am Grunde mit einee Haut verbunden find, 
wahr. Die Floſſen Haben vierzweigige Strahlen, 
und eine blaue Sarbe. Die an der Bruft und 
dem Bauche find fehr kurz. | 
Diefen Fiſch finder man am mehreren Stek 
fen des. mittländifchen Meere, befonders in der 
Gegend der Provence und lauguedoc. Er erreicht 
eine anfehnliche Größe. Here Gautier fah eis 
nen zu Toulon, der 42 Pfund wog. *) Eben 
derfelbe verfichert, daß das Fleiſch deffelben vor— 
züglich gur ey, und das vom Thun übertreffe. — 
Der Springer, Scomber fäliens, Bloc 
a. a. D. ©. 49. iſt ein anderer Fiſch diefer Ab- 
theifung, ver bey den antilliſchen Inſeln lebt, ' 
ein weißes gutes Fleiſch hat, und ſich durd) 
Springen zu retten fucht, wenn er-im Netze ge— 
fangen iſt. Er gehört auch zu den Raubfiſchen. 
*Makrelenarten mit freyftebenden Ruͤk—⸗ 
kenſtacheln obne Büfchelflofien. 
+. Der Sporn, mit dren frenftehenden 
Strahlen am Ruͤcken. Scomber Calcar. Bloch's 
Naturgeſchichte der ausländifchen Fiſche Th. VII. 
©. 55. Taf. 336. £ 2. Diefe Makrelenart pr 
ae i 


*)Duhamel Traite de Pcöh Up uni 
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ſich an ihren 3 Stacheln am Ruͤcken von den 
uͤbrigen dieſer Abtheilung unterſcheiden. In der 
Kiemenhaut bemerkt man 6, in der Bruſtfloffe 
14, in der Bauchfloffe 6, in der erſten After: 
floffe 2, in der zweyten 21, in ber Schwanz 
- floffe 13 , und in der Nüdenfl. 21 Strahlen. 

Der Körper iſt breit, dünn, ſchuppenlos, 
filderfacben, und om Mücken ſchwaͤrzlich. Der 
: Kopf ift zufammengebräct. Die untere Kinnlade 
länger als die obere. Die Mafenlöcher rund, ein: , 
fach und den Augen näher als der Munpfpiße. 
Die Seitenlinie läuft in gerader Richtung in 
der Mähe des Ruͤckens. Diefer ift fharf, der 
Bauch‘ fur; und mit einer Furche zur Aufnahme 
der Bauchfloffe verfehen. Der After ift nur halb 
fo weit vom Kopfe- ald von ber Schwanzfloffe 
‚entfernt. Die Floſſen find bläulich und haben 
bierjweigige Strahlen. Ä 

Diefer Fiſch Hält fih im Meere an der. 
Küfte von Guinea auf. Er erreicht die Größe 
‚der gemeinen Mafrele, wird zu Zeiten häufig 
gefangen, und hat ein gutes Fleiſch. 

8. Der Tregerfifch, mit ſchwarzem Kör: 
per. Scomber niger. Bloch's auslaͤndiſche Fi⸗ 
‚fche. VIL ©. 87. Taf. 337. Glaucus aculearus 

‚ etc. Klein Mifß. Pifc. V. p. 30. n. 3. Ceixu- 
pira KrafilienfisMarcgraf. Der Rönigefifch, 
Tirgerfifch, Seffer, Allgem. Reifen. Th. IL 
©. 279. Taf. 22. f. 1. Der ftachliche Blaͤu⸗ 
lıng. Neuer Schaupl. d. Natur. %.1.© 
831. n. 3. 

Die ſchwarze Farbe dieſes Fiſches macht 
das Hauptkennzeichen deſſelben aus. In der Bruft: 
flofje hat er ı2, in der Banchfloffe 6, in ber 
Afterfloffe. 21, in dee Schwanjfloffe 17, in 
ber Nücenfloffe 33 Strahlen, und vor ga 
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ben 8 — Stacheln. Der Körper iſt ge: 
ſtreckt; der Kopf glart, ſchuppenlos und flach. 
Die Trafenlöcher doppelt. Die Schuppen, welche 
den Rumpf bedecken find. Flein, dünn und glatt; 
die Seitenlinie ift breit, gerade und in der Mähe 
des Ruͤckens befindlich. Letzterer iſt rund, fo wie 
der übrige Körper fehmarz, und nur der Bauch 
it weiß. Die Bauchfloffen find grau und ſchwarz 
eingefaßt, die übrigen Floſſen aber ſchwarz und 
lang. Die Stadheln am Rücken fann der Fiſch 
‚ An eine dafelbft befindliche Furche einziehen, und 
nah Willkuͤhr wieder in die Höhe richten. Gie 
ſind ſtark und dreyeckig, und dienen dem Sifche 

. dur Vertheidigung. 5 
| Diefer Fiſch ift ein Bewohner des füdlichen 
Meers zmifchen Afrifa und Amerika. Er erreicht 
eine anfehnliche Größe von 5 — 10 Zuf. Er 
hat ein fettes, meißes derbes Fleiſch, daher auch 
die Brafilianer ihn für ihren beften Sich halten. 
Sein Geſchmack ſoll, wenn er frifch ift, mie 
den ale, und ausgenommen und getrocdnet, 
mit dem geräucherten Sachje übereinfommen. Er 
hält fich im hohen Meere auf, kommt zu Zeiten 
in ganzen Schauen an die Hüften, ſucht die 
felfigen Gegenden, und wird, wenn er an flache 
Stellen geräch, von den Negern bey brennen: 
ben Fackeln gefangen. : Er lebt von Krebien, 
Hummern, Muſcheln und Schneden. 

9 . Der Lothsmann, mit bandirtem Kör- 
per und vier freyſtehenden Stacheln am Ruͤcken. 
Scomber Ductor. B[och’8 ausländ. Fiſche VII. 
©. 60. Taf. 338. Gafterofteus Ductor, Lian. 
Scomber Ducrör. Haffelquift. Pilöre- Fifch 
der Engländer nad) Plumier. Lootsmannke- 
ges. Brunn. Vüf Vinger Fifch. Nieuhof, 
"Willughby. Pilote Pilcis, Ray, Du Ter- 


IT e, 


tre, Pernerty. Pilote da Requfn. Bomure, 
Duhamel. Der. 2ootsmann, Kolbe, Muͤl—⸗ 
ler L. Syſt. IV, ©. 248. n. 20.7 fi 2. 
Dieſe Mafrele unterfcheidet ich von ben - 
Übrigen dieſer Abtheilung durch den bandirten 
Körper, und die vier freyſtehenden, Furjen Strah⸗ 
Ion. Zn der Kiemenhaut zahlt man 6, in’ der 
Bruftfloffe 15, in der Bauchflöffe 6, "in der 
Afterfloffe 16, in der Schwanzfloſſe 18, und 
in der Nüdenfloffe 24 Strahlen. ' es 
- Der Körper iſt geſtreckt; ber Kopf zuſam⸗ 
men gedruͤckt, abſchuͤſſig und bis anf die Kies 
mendeckel fchuppenlös. Die Zunge ift nach dee 
fange bemwaffner, und nur wenig frey. Die Pas 
fenlöcher find doppelte und der Mundfpige näher’ 
als den Augen. Der Rumpf ift mit Fleinen 
Schuppen beſetzt; der Ruͤcken und Bauch find 
rund, fleifhig, und der After der Schwanzfloffe 
näher als dem Köpfe Die Seitenlinie macht 
eine Beugung nach oben. Der Schwanz iſt at 
ben Seiten erhöher, wodurch er eine vierecfige 
Geftalt erhält Die Bruft: und Bauchfloffen 
find grau, die After: und Ruͤckenfloſſen blaͤulich, 
bie Schtwanzfloffe am Grunde grau, in ber Mitte 
ſchwarz, und am Ende weiß. Am Rumpf find 
fünf bfaie und zwiſchen dieſen vier meiße Ban⸗ 
den vorhanden; biefe Anzahl der Banden tft ins 
deſſen nicht immer gleich. | | | 
 , ‚Diefen ſchoͤnen Fiſch findet man in. vers. 
ſchiedenen Weltgegenden, im mittländifchen Mees 
re, in Oft, und Weſtindien, im Suͤdmeere ꝛc. 
Er wird 6 Zoll bis ı$ Fuß lang. Er hat ein 
gutes FTleifch, welches dem Fleiſche der Makrele 
gleich kommt. Pernerty erklärt. ihn oͤberhaupt 
für einen ber befien und ſchoͤnſten Seefiſche. * — 
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lebt vom Raube, indem man ſeinen Magen mit 
kleinen Fiſchen angefuͤllt findet. 
Da man ihn gewoͤhnlich um und neben 
dem Hayfiſche in Menge ſchwimman fiche, fo 
wird durchgängig von ihm geglaubt, daß er dem 
Hanfıfche den Weg zu feiner Mahrung zeige, . 
und diefer ihm aus Dankbatkeit etwas abgebe, 
indem er das, was beym Kauen abfällt, aufz 
fange; allein biefes ift_falfch: denn der Hahfiſch 
bat zwar. viele, aber lauter Schneidezäßne, mits 
Din fann er nur abbeißen und verfchlugfen, nicht 
aber zermalmen, ale auf welchen Sal das Ab: 
fallen der Speifen nur ſtatt finden kann. Sie 
folgen daher dem Hay, um mit ihm das aufju: 
‚fangen, was aus dem Gchiffe geworfen wird, 
und fie bleiben öfters ben den Schiffen, wenn 
der Hay diefe fchon verlaffen Kat. Warum fie 
aber fid) gern in der Mähe der Hanftfche halten, 
gefchiehet um fich vor den Nachftellungen andes | 
rer Raubfiſche zu fichern. Der Hayfiſch wuͤrde 
fie zwar auch wohl verfchlingen, wenn er ihrer 
habhaft werden koͤnnte; allein fo wie diefer ſich 
in einer ungefchieften Stellung zu ihren mendet, 
fpeingen fie auf die Seite. Uebrigens hat diefe 
Meinung doch Veranlaffung zu feiner Benennung 
Dilote und Lootsmann gegeben. | 
10. Der Streittbunfifch. Mällerfinm 
Syſtem. Scomber Amia, pinnae dorfalis pol- 
terioris radio ultimo re Linn, Syft. 
Nat. ed. Gmel. T. 1. P. IL p. 1336. Scom- 
ber dorfo dipterygio, ofliculo ultimo pinnae 
dorfalis fecundae praelongo. Die erfte Ruͤckenfl. 
hat 5, die andere 34, bie Bruſtfloſſe 20, die 
Bauchfl. 6, die Afterfl. 24 Strahlen. 
Diie Deutſche Benennung ift wohl ven der 
feßten inne der zweyten Ruͤckenfloſſe entſtan⸗ 
f den 


— 
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den, welche fehr Yang. ift, fie denn auch uͤbri⸗ 
gens fich an diefem Fiſche, der wohl 3 Ellen 
lang wird, verfhiedene Stachelfinnen befinden, 
fo daß er fie wohl wie Waffen jum Gtreite 
gebrauchen Fann. Die Geftale ift faft wie ein 
Sam, denn der Körper ift die, fang und bey 
. dem Schwanze etwas vieredig. Der Rüden ift 
dunkelblau, mit einer fchwächen Purpurfarbe 
uͤbrrgoſſen; die Seiten. find mehr violett. Die 
Kiefer find rauh, die Augen mittelmäßig groß, 
amd die Schuppen Fein. Der Schwanz iſt ga: 
Kelförmig, und vor der Schwanzfloſſe zeigen fich 
‚einige Baftardfloffen. Das FZleiſch diefes Fiſches 

ſoll ſehr ſchmackhaft, fett und gefund ſeyn. 
Man unterſcheidet eine große und eine kleine 
Ab aͤnderung, desgleichen noch eine andere, de: 
ren Seitenlinie in vielen Bogen, wie eine Schlan⸗ 
geuilinie läuft. Vielleicht find dieſe Abänderun« 
... gen noch nicht genau unrerfucht, wie denn über- 
haupt nur wenige Schriftfteller‘ dieſes Fiſches er: 
woͤhnen. In Rom und livorno nennt man den 
Streitthun Leccia, in tanfreich aber Cabrolle. . 
Die Schwirmblafe nimme faft die, ganze 

Sänge unter dem Rüden ein. 


*** ie zwey Ruͤckenfloſſen ohne Sta⸗ 
9 cheln und Büfchelfloffen, 


10. Der Stöder, mit. flacjlichter Sei: 
tenfinie.B lo ch’ 8 Naturgefch. der Fiſche Deutſchl. 
II. Th. Berlin 1734. © 138. Taf. 56. Stoͤk⸗ 
‚ter, Müfeken. Schoneveld. Die Baſtard⸗ 
Makrele. Müller Sinn Syſt. IV. ©. 264. 
Stachelmafrele, Siemffen Fiſche Medlens 
burgs, Roſtock 1794. 8. ©. 41. Rauber Ma: 
krell. Gesner. Scomber Trachurus, pinnu- 
lis unitis, ſpina dorfli recumbenre, lines la- 
te- 


- 
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terali loricata Linn. Sead, Horfe- Mackrell. 
Willughby. Scad. Pennant: Bir.’ Zool. 
Suveron, Macareo. Brünn, + 
. Zum Sennzeichen diefer Makrelenart fön: 
hen die Stacheln dienen, womit Die Seitenli- 
nie beſetzt F In det Bruſtfloſſe befinden ſich 

“20, in der Bauchfloffe 6, in der Afterfloffe 31, 
‚in der Schwanzfloffe 2o, in ber erften Ruͤcken⸗ 
floffe 8, und in der zmwenten 34 Strahlen. 
Der Körper iſt geſtreckt und auf beyden 
Eeiten zufammen gedrädt. Er komm der aͤu⸗ 
fern Bildung nach mit ber gemeinen Mafrefe ' 
ziemlich überein, woher ber Nahme Baſtardma— 
ktele entſtanden iſt. Der Kopf iſt groß und et» 
was abſchuͤſſig. Die untere Kinnlade ift laͤn⸗ 
ger, nach oben zu gekruͤmmt, und beyde find 
mit einer Reihe Fleiner Zähne bewaffner. Nah 
hinten zu find bie Augen bennahe jur Hälfte 
mit einer Nickhaut bedeckt. Der Kopf fo wie 
die Seiten und der Bauch find don einer filber: , 
und die Stirn mit dem Rüden von einer grüne 
blauen Farbe. Der Ruͤcken bildet einen flachen 
Bogen und iſt ſcharf. Die Seitenlinie macht am 
Ende der Bruftfloffe eine Beugung nach dem 
Bauche zu, und laͤuft hiernaͤchſt in gerader Rich⸗ 
tung fort; fie iſt mie 68 Schildern beſetzt, welche 
wie Dachziegel über einander liegen, und deren 
jedes in der Mitte mit einer nach dem Schwänze 
du gekruͤmmten Spiße verfehen ift, *) Den Rumpf 
bedecken doͤnne, runde und weiche Schuppen. 
Sämtliche Floſſen find weiß, und nur die er: 
fien Strahlen in ber zweyten Ruͤckenfloſſe ſchwarz. 
Die Schwanßoſfe ift mondförmig, 2 
— | o 


Von dieſen Stacheln hat der Ifh den urſpruͤwlich 
plattdeutichen Nahmen Stoͤcker bekommen, 
bic tehnal.sEnc REIKI, TH, 
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Dieſer Fiſch wird in der Gegend von Kiel 
nicht uͤber eine Spanne, bey England von einem, 
und im mittelländifchen Meere bis 2. Fuß lang 
‚angetroffen. Er lebt in der Nord- und Oſtſee, 
im Weitmeere an mehreren Stellen, und wird 
am häufigften in dem mittlaͤndiſchen Meere ges 
funden, Er gehört zu den fleiſchfreſſenden MWai- 
ferbewohnern, und ift ebenfalls einer von den Sie 
ſchen, ‚welche im. Fruͤhjahr an den Geſtaden des 
Meers haufenweiſe erfcheinen. Weil er mit der 
Mafrele zu gleicher Zeit, laicht,. fo wird er aud) 
mit ihr fo wohl in Netzen als mit Angeln. ge: 
fangen.! | DE We 

Er hat fein fo fettes und zartes Fleiſch, 
als die Makrele, und er wird vom Galen zu 
den ſchwer zu verdauenden Speiſen gezaͤhlt, und 
J. R. Forſter ſagt, daß er trocken fade und 
voll Graͤten iſt; jedoch hält man ihn, in Kiel, 
wo er zur Herbſtzeit gefangen wird, fuͤr einen 
leckerbiſſen. In Italien hingegen achtet man ‚ihn 
frifch nicht, nur ein geringer Theil davon wird 
gebraten verzehrt, und in Nom, mit andern 
mohlfeilen Fiſchen, unter dem Mahmen Bratfiſch 
verfauft. Der größte Theil wird wie der Haͤ⸗ 
ring eingeſalzen, und hat in England, wegen 
des zarten Geſchmacks, den er alsdann erhaͤlt, 
deni Mahmen der Mutter des Anjovis be— 
Fommen. Sonſt wird er auch zu-einer wohlſchmek⸗ 
Fenden Speife, wenn man ihn, nachdem er au: 
vor ein wenig gefocht worden, ein paar Stun 
den in fehr ſcharfem und flarf gewuͤrztem Wein⸗ 
eſſig liegen laͤßt. — 

| In Dänemark heißt dieſer Fiſch uͤbrigens 
noch Stoikker, in Norwegen Piir; in Frank⸗ 
reich Maquereau bätard; in Montpellier infon- 
derheit Saurel und Sieurel; in Venedig Saurou; 
; = um 
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im Rom Suaro; in Genua Sou; in Braſilien 
Curvata pinima, und bey den daſigen Portu⸗ 
gieſen Bointo; in Japan Ara; in ber Tuͤrkey 
» Staurit- Balück;. in ſondou Horie· mackrel und 
in Holland Marsbancker, | , 
12: Die ſchoͤne Mafrele, von blaffer Gab; 
- farbe, mir fehiefen fchwarzen Streifen über dem 
Kopofe und ſieben abwechſeinden am feibe, Scom- 
ber: ſpecioſus. Forskaöl: Faun, arab. p- 5 
' n. 70. Linn. 'Syft.. Nat. ed. Gmel,; Tom) 3 
P. II, P. 1339. Die erfte Müdenfloffe har 6, 
die andere 20, die Brufifl. ar. die Bauchfl, 
3, 6y die erſte Afterfloſſe a, die Andere 17 
Strahlen, a 700 ee | 
"7. Diefer ſchoͤne Fiſch haͤlt ſich im arabiſchen 
Meerbuſen auf. Er iſt laͤnglich eyfoͤrmig, oben 
braͤunlich, unten blaßgeib. Er Hat kleine leicht abs 
falfende Schuppen, und ein ſchmackhaftes Fleiſch. 
Der Köpf iſt oben gewoͤlbt, und ſchuppen⸗ 
los. Die Augen haben einen ſilberfarbenen Ring. 
Die Kinnladen gleich fang: Die Seitenlinte iſt 
dem Rüden naͤher, und erſt bogenfoͤrmig ge⸗ 
kruͤmmt, von ber sten Querhinde an aber ge 
rade. Die Floſſen find gelb, die Ruͤckenfloſſen 
blaͤulich. Die Bruſtfloſſen find drehmahl ſo 
lang als die Bauchfloſſen, und ſichelfoͤrmig; die 
Schmanzfloffe gabelfoͤmig. * 


J 


13. Der Gruͤnzling, mit breitem Körper | 


‚amd hervorſtehendem Unterkiefer, Scomber Chlo- 


ris. Bloch's ausländische Fifche, VIL ©: 67. 


Tafı 339. In der. Kiemenhaut zähle man 6, in 
ang Seuflfioffe 16, in. der. Bauchfl. 6, in der 
‚erfien Afterfl. 2, in der andern‘ 28;° im der 
Schwanzfloſſe 23, in der erfien. Ruͤckenfl. 7* 
‚und in der zweyten 29 Strahlen: 5 
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Dee Koͤrper iſt breit und duͤnn, ber Kopf 
abſchuͤſſig, klein, und ſchuppenles. Die untere 
Kinnlade laͤnger als die obere. Die Naſenloͤcher 
einfach. Die Augen groß mit einem roͤthlichen 
Ringe, und nahe am Scheitel! Der Rumpf: it 
breit, der Nüden und Bauch. fcharf, und der 
After nicht ſehr weit vom Kopf entfernt. Die 
Seitenlinie läuft erfi nahe: am Müden, entfernt 
ſich von: felbigem: in der Mitte und geht. alsdann 
in gerader Richtung fort. Die Schuppen ſinb 
klein und duͤnn. Die Bruſtfloſſe iſt ſehr lang und 
die Ba le ſehr kurz. 53 ,o: © 0. 6 
- >: Diele: Mafrelenart finder man an den afri- 
Fanifchen Küften, in der Gegend der Provinz 
Acaxra. Sie hät ein fettes aber weichliches Fleiſch, 
weiches. in dieſer heißen Gegend ſehr ſchnell in 
die Faͤulniß ‚übergeht , und da den dafigen Ein⸗ 
wohnern die Fiſche von: dieſer Beſchaffenheit eine 
angenehme Koſt ſind, ſo macht auch dieſer Fiſch 
eine ihrer lieblingsſpeiſen aus. Ra 
: 14. Die Pferdmakrele, der Pferdbrach- 
ſem. Muͤller Sinn: Syf. IV, ©, 265. Ca 
‚rolinifche Mafrele.. Bergius. Scomber Hip- 
pos; operculis poftice macula nigra. Linn. 
Syſt. Nar. ed, Em el. T. L P. IL. p. 1336, 
- Die erfte Rüdenfl. hat 7, die andere 22; die 
DBrufifl 22, die Bauchfl. 6, die Afterfl.-äg, 
und die Schwanfl. 30 Strahlen. : | 
- .. WVielleicht iſt es dieſer und nicht der Stoͤcker, 
‚ben die Engländer the "Horfe-Mackreli nennen. 
: Die Kiemendeckel Haben nach Hinten zu einen 
ſchwarzen ‚Sieden. In dem Maule befindet fi 
- eine: einfache Reihe von Zähnen, davon zwey 
nach vorne zu größer als die Übrigen find, Die 
Seitenlinie beugt ſich in der Mitte nach unten, 
und iſt hinten etwas ſtachlich und kielfoͤrmig er- 


a 
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hoͤht. Die hintere Ruͤckenfloſſe iſt roth, die 
Bauch- und Afterfloſſe aber gelb, und vor ber 

Atterfloffe ſtehen abgefonderte Stacheln. 
Dieſer Fiſch Hält fih an den Küften von 
Carolina fo wie bey Dtaheite auf. Er foll ein 
fehr weißes und wohljchmecendes Fleifch haben, 
wenn ed nur recht zubereitet wird. Vermuthlich 
iſt dieß Stoane’s Albecore, die dem Thuns 
fiihe ähnlich ſeyn, aber ein etwas jarteres Fleich 
haben fol. 

‘15. Der Ohrfleck, mit abgeſtumpftem KRope 

‚fe, und einem ſchwarzen Fleck am Hintern Kies 
mendecfel, Scomber Carangus. Bloch's aus: 
land. Sifhe VII. ©: 69. Taf. 350. Weftins 
Difche Makrele. Houttuyn. Der — 
Muͤller. Guara Tereba. Marcgr., Piſo, Plu- 
mier und endere. In ber Kiemenhaut bemerkt 

man 7, in der Brufifloffe 16, in der Bauchfl. 
6, in der erften Afterfl. 2, in ber zweyten ı5, 
in der Schwanzfl. 28, in der erſten Ruͤckenfl. 

7, und in der zweyten ı9 Strahlen. 

Der Rörper ift breit und dünn; der Kopf 
zufammengedräcdt und mit Fleinen zarten Schup: 
pen bededt. Die Kinnladen find von gleicher 
aͤnge. Die Zunge ift von Efeinen Zähnen rauh. 
Die Mafenlöcdyer find doppelt und dicht an dem 
Aigen befindlih. Der Ruͤcken ift fcharf, und 
bildet einen flachen Bogen, der Bauch ift Furz 

und der After dem Kopfe näher als der Schmanz- 

floſſe. Die Seitenlinie, die am Genicke anfängt, 
kauft anfänglich nahe am Ruͤcken, wendet fi) 
dann nah der Mitte, und geht von da. ir. ger 
rader Richtung: bis nach der Schwanzfloſſe. Der 
" hintere Theil derfelben ift mit, Schildern. befeßr. 
Die Schuppen find: Flein, die Floſſen gelb, die 
Seiten gruͤnlich, oben und unten, fo wie ber 
53 | Bauch 


Bauch filberfarben. Die -weichen Strahlen in 
ſaͤmmtlichen Zloffen find vierzweigig. 
| Diefer Fiſch ift ein Bewohner der Meere 
von Oft: und Weſtindien, ingleichen vom füdli- 
hen Amerika. In der Gegend der Antillen wird 
er ungleich größer als bey Brafilien. Er bat, 
fo wie alte Mafrelenarten ein weißes und gutes 
Fleiſch, und gehört, wie es aus dem Baue fet- 
nes Mundes zu fehen ift, zu den Naubfifchen, 
und mirb daher fomwohl mit der Angel als mit 
bem Dieße gefangen. 

In DOftindien heißt er Ikan Salcatoc, und 
Salkoatoec. Die Portugiefen nennen ihn Cor- 
rovado; auf den Antillen heißt er Carango; 
in Frankreich Carangue”und Guara. 

16. Das Beutelauge, mit einer beutel- 
förmigen Haut am Auge. Scomber Crumenoph- 
thalmus. Bloch's ausländ. Fiſche VIL ©. 77. 
Taf. 343. Die Kiemenhaut bat 6, die Bruſtfl. 
20, Bauchfl. 6, die erfte Afterfl. 2, die andere 
27, die Schwanzfl. 18, bie erfte Nürfenfl. 8, 
die andere 28 Strahlen. Ä 

Der das Auge umgebende Beutel unterfcheis 
bet nicht nur biefen ‚Fifch von den übrigen Mas 
freien, fondern auch von den übrigen befannten 
Fiſchen. Diefer Beutel entſteht aus ber gemei- 
nen. Haut des Fiſches, die ſich umfchläge und 
eine alte, oder einen Beutel bilder. Er ifi 
länglich, erftredt fih vom Kiemendedel bis an 
die Dberfinnlade, und läßt in der Mitte eine 
Kängliche Deffnung. Ohne-Zweifel kann der Fiſch 
nah Willkuͤhr die Haut gleich Augenwimpern 
auf- und zumachen, um fehen, und das Auge 
auch vor Gefahr ſchuͤtzen zu Fönnen: denn vers 
muthlich lebt dieſer Fiſch an ſolchen Orten, wo 

| ſcharfe 
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ſcharfe Steine oder ſtachliche Seegewaͤchſe vor⸗ 
handen ſind. 
Man findet ihn an den afrikaniſchen Kuͤ⸗ 
ſten, in der Gegend von Acara, und er erſcheint 
ſehr häufig am Ufer. Er bat, fo wie faſt alle 
übrige Mafrefenarten ein weißes, ‚fettes, und 
fehr wohlfchmecfendes Fleiſch. | 
Der Koͤrper ift geftredt, dick und rundlich; 
der Kopf zuſammengedruͤckt. Die Maſenloͤcher 
ſind doppelt und ſtehen zwiſchen den Augen und 
der Mundſpitze in der Mitte. Der Rumpf iſt 
mit kleinen zarten Schuppen beſetzt; die Geis 
tenlinie, welche dem Rüden näher als. dem Bauche 
liegt, iſt beynahe gerade. Die Sloffen find. gran, 
die Seiten und der Bauch filberfarbig, und ber 
Ruͤcken bläulich. | | 


nie Makrelen mit einer Ruͤckenfloſſe ohne 
Buͤſchelfloſſen und Ruͤckenſtacheln. 


17. Die Schwertmakrele, mit ſchwert⸗ 
foͤrmigem Schnabel. Scomber Gladius. Bſoch's 
auslaͤndiſche Fiſche VII. S. g1i. Taf. 345. Schna⸗ 
belfiſch mit einem ꝛe. Neuer Schaupl. der Nat. 
Th. MI. ©. 560. Xiphias lata, longaque per 
integrum dorfum piana etc. Klein, Mifc. 
Pifc, IV. p. 20. n. 5. Araguagu, Prinz; Mori. 
M. S. Tom. II. p. 362. Guebucu Brafilienfi- 
bus, Bicuda Lufitanis, Marcgr. und andere 
nach ihm. Beccafle de mer, Rochefort. Zee- 
Snip. Nieuhof. Layer, le Volier. Renard, 
Brouffonet, feßterer in d.. Mémoir de PA- 

cadémie de: Paris. 1787. p. 450, pl. 7 Ro-. 
zier Journ. de phyf. ann. 1786. p. 18. i 
- Der hervorragende fchmertförmige Knochen 
gibt ‚ein undverfennbares Merfmahl für diefen 
Fiſch ab. Es iſt diefer, eben fo wie beym Schwert= 
wi 34. Fiſche, 
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fiſche, ein Fortſatz der obern Kinnlade, nur 
mie dem Unterſchiede, daß das Schwert bey Dies 
fem durchaus flach, bey dem unſrigen hingegen 
nur nahe am Kopfe flach, nach; vorn zu aber 
rundlich tft; in bepden läuft. es in eine Spitze 
aus. Von .eben der Bildung iſt auch die Un: 
terfinnlade, deren Spitze etwas zuruͤck gebogen 
iſt, und deren Sänge nur den vierten Theil der 
obern Kinnlade beträgt. Bende Kinnlaten, inglei- 
hen der Gaumen, ſind von Kleinen Zähnen | 
rauh, und die Zunge: ift gfatt. 
I In der Kiemenhaut find 7, in der Bruftfl. 
5, in der Baudfl. 2, in der erfien Afterfl. 
', ins der zweyten S, in: der Schwanjfl. 20, 
in ber erften Ruͤckenfl. 45,:und in der zweyten 
7 Strahlen vorhanden. Fe A 
| Der Kopf ift. gfatt ‚und oberwärts mit eis 
ner Salte verfehen. Die Mafenlöcher find eins 
fah und dicht an den Augen befindlih. Der 
Rumpf ift geftrecft, dick und mir harten längli- 
hen Schuppen verſehen, die fid) einander nicht 
. berühren, und da fie von der. äußern Haut bes 
deckt werden, nur wenig merflih ſind. Die 
Seitenlinie bildet.bey ihrem Anfange einen Bo: 
gen. Die Sloffen find ſchmahl und ſchwarz, nur 
bie am Müden ift breit, von hellblauer Farbe, 
und ſchwarz gefleckt. Die Bauchfloſſe beſteht 
aus zwey breiten, langen und gekroͤmmten Kno⸗ 
chen. Der Ruͤcken iſt blau, die Seiten und der 
Bauch find ſilberfarben. Die Haut in der. Rü- 
denfl. ift Die, und fo zähe wie Pergament. 
Dieſer Fiſch ift ein Bewohner des oſt⸗ und 
meftindifchen Meers. Auch bey Madagasfar und 
Isle de France hat man ihn gefunden. Er er: 
reicht eine anfehnliche Größe. Derjenige, ben 
Hese Banks bey Surate ausgefiſcht hat, he 


Er 
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‚fang, da wo er am flärffien war, betrug, den 


dierten Theil feiner Sänge. Dieſe Stärke- macht 


es daher fehr begreiflih, daß er, wie Pifo *) 
und andere erjähfen, mit feinem Schwerte, wenn 


er in volfem lLaufe ift, vielen Schaden anrich—⸗ 
ten kann. Eben diefem Schrififtellee zu Folge 
ift er fo dreift, Daß er nicht nur auf Seethiere, 
fondern fo gas auf Menfchen und Schiffe -loege: 
ben fol, wie man denn auch nicht felten Stuͤcke 
von feinem ‚Schwerte in. ven Schiffen ſtecken fin: 
bet. Er hoaͤlt ſich gemöhnlich im hohen Meere 
und zwar nahe an der Oberfläche auf. Man er: 
kennt ihn fhon in der Gerne an feiner über 
diejelde hervorragenden Ruͤckenfloſſe. Diefer Lin: 
fand hat Gelegenheit zu der Holländifchen Bes 
nennung -Zeyl- vilch, und zu der franzöfifchen 
Voilier (Segelmeifter) gegeben. Die Schiffer 


‚ glauben, daß zu der Zeit, wenn er fich fehen 


— 


Kft, bald eine ſtuͤrmiſche Witterung eintrete. 
Er lebt von Fiſchen, die er gänzlich verſchlingt. 
So fange er nicht über 4 Fuß lang ift, gibt er 
eine fehr gute Speiſe ab; größer aber ift er we⸗ 
gen des vielen Fettes ſchwer zu verbauen... 
17. Die Seemaftele. Scomber pedagi- 
eus, pinnulis pinnaque dorfali coadunatis in 
unum. Linn, Syſt. Nar. ed. Gmelin. Tom. 
1. P. I. p. 1336. Scomber pinna dorſali unica. 
Muf: Ad, Fr. 1. p. 72. t. 30. Müller Sinn. 
Enft. IV. ©. 267. Dieſe Mafrele hat nur eine 
Ruͤckenfloſſe, in welcher 40 Strahlen befindlich 
find, die Bruffloffe hat 19, die Bauchfloſſe 5, 
die Afterfloſſe 22, und bie Schwanzfloſſe 20 
Strahlen, Der Körper ift groß und glatt. Die 
‚ E Ser 

*) Ind. U, p. 56 on 
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tenfinie ift gerade, fängt von ‚Kopfe an, und 
endigt fih am Schmanze. Es fcheint diefer Fiſch 
feinen beftimmten Aufenthaft.zu haben, fondern 
allenchalben im Meere herum zu flreifen. 
| Au dieſer Abtheilung gehören. nod) einige 
andere Fiſche, welche ich hier aber übergehe; 
die mehrften von ‚den ausgelaffenen Arten gehoͤ⸗ 
zen uͤbtigens in bie vorhergehende vierte Abthei⸗ 
fung, von denen man in dem. oft, genannten 
Blohfchen Werke, und in Gorsfadle Fau- 
na arabica das meitere nachlehen kann. Da die 
- Mafrelenarten faft alle ein nahrhaftes und wohl: 
ſchmeckendes Fleifch haben und großentheils von 
: beträchtlicher Größe find, fo muß man diefe 
Gattung überhaupt für eine der nußbarfien hal 


ten. | u | 
Makrele (Baftard:) f. oben, ©. 123. 

(Brad) f. oben, ©. 88, , . - 

‘Cegrolinifche) f. oben, ©. 132, 
(gemeine) |. oben, S. g2. 

japaniſche) f..oben, ©. 121. 

(Pferd⸗) f. oben, ©. 132. 

(raube) f. oben,S. 128. _ 

(fchöne) |. oben, ©. 131. 

' (Schwert:) f. oben, ©. 135. 

(See:) |. oben, ©. 137. 

(Stachel) f. oben, ©. 128. 

(vergoldete) ſ. oben, ©. 121. 

— (weſtindiſche) |. ofen, ©. 133. 
Mafrelenfang, f. oben, ©. 85. 

Makrelſtoͤr, eine Abänderung des gemeinen Störs, 
Acipenſer Sturio,' die fi) vorzüglich von Mas 
krelen ernährt. S. Stoͤr. N 
Makrene, ifi fo.viel ale Makrele. 
Makrone, eine Art Zudergebadenen, welches aus 

Mandeln, Zuder uud Eyern befieht, und pr 

| ol⸗ 
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folgende Art zubereitet wird. Man vermifche 
ein Pfund geftoßene Mandeln mit einem halben 
Pf. geftoßenen Zuder und dem Weißen von 
vier Eyern, und quirle alles gut durch einander, 
ſtreuet von diefer Maffe kleine Haufen auf Ob 
laten, fo groß als man die Mafronen haben 
will, und backt fie in einer flarfen Hiße .ge: 
ſchwinde ſchoͤn gelblich ab. Wem es beliebt der 
kann auch Klein. geſtoßenes Gewürz, als Zimmt, 
Cardamomen, Musfatennüffe und Hein gefchnittne 
Eitronenfchalen darunter rühren. | 
Eine andere Vorſchrift. Sure 
Nimm 8 Loth fühe Mandeln und 2 Loth bitte 
re, ziehe fie_ ab, lege fie etlihe Stunden in Wafler, 
dann ftoße fie klein mit 2 Loͤffel voll Rofenwaffer, 
und thue dies in eine Schäffel; rähre von 2 Eyern 
das Weiße, 6 Loth Zuder, und von einer fleinen 
itrone die abgeriebene Schafe, auch den Saft der: 
elben unter einander. Ferner fchneide laͤnglichte 
Stuͤckchen Oblaten, und ftreihe von obiger Maffe 
darauf, in der Mitte etwas hoch. Nimm ı Kuchen: 
bieh, lege einen Bogen Papier darauf, ftreue auf 
den Boden etwas Semmelfrumen, lege die Makros 
nen darauf, fchiebe fie in den Bratofen, wenn der 
Braten heraus ift, und laß fie auf gelinden Koh: 


len geldbraun werden. Du kannſt fie auch in der 
Tortenpfanne baden, 


Dos Wort Makrone kommt von dem 
Stalienifchen Maccarone, und biefes von Mac- 
ca, Mehl, grublich zerfioßene Dinge her. Das 
Stalienifhe Maccarone hat noch eine andere 
Bedeutung, welche in Deutfchland gleichfalls 
sicht felten ift, indem es grobe oder große Nu— 
dein, und aus einem Nudelteige gemachte Mehls 
flocke bedeutet, welche in Italien und Oberdeutſch⸗ 
land auf verſchiedene Weiſe zugerichtet werden. 
©. unter Nudeln. 

Mofronen: Creme, wird auf folgende Art ver: 
fertigt. Man quielt in a Maß Milch 12 —— 
ot; 
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dotter nebſt einem loͤffel voll Kraftmehl recht 
klar, thut auf Zucker abgeriebene Zitronenſchale 
nebſt 1 viertel Pf. Zucker, wie auch 1 halb Pf. 
bittere Makronen zerbrochen, und 1 halb Pf. 
kleine verleſene und gewaſchene Roſinen dazu, 
ſetzt es aufs Feuer und rührt es fo. lange,’ bis 
es einmahl auffochtz dann nimmt man es ab, 
und rührt es fo lange, bis es erkaltet. Fun 
fchlägt man das Eyweiß zu. Schnee, und thut 
es nach und nach unter die Mafle, die man her⸗ 
nach in eine Schuͤſſel thut, und in einem mäs 
Big geheizten Ofen baden läßt. es wird warm 
aufgefeßt. | 
Makronenkuchen. Nimm 2 Pf. abgebroͤhete ſuͤße 
Mandeln, ſtoße ſie in Roſenwaſſer klein, thue 
3 Viertelpf. geſtoßenen Zucker dazu, und ruͤhre 
es mit einander auf Kohlenfeuer, damit es et 
was dick werde, Hiernaͤchſt ſchlage das Weiße 
von 3 Eyern zu einem dicken Schaum, thue 
fein gehadte Zitronenfchafe dazu, und rühre dies 
mit den Mandeln und. dem Zuder jufammenz 
dann lege es auf Dblaten in die Mafronenform, 
und laß es in der Tortenpfanne baden. 
Makronentorte. Thue u Pf. abgezogene fein ger 
ſtoßene "s.andeln und 1 Biertelpf. Zucker in eine 
Kaſſerolle, und ruͤhre beydes auf dem Teuer ein 
wenig ab, ſo daß es nicht miehr anflebt, doch 
muß es nicht zu trocken werben. Weun es abs 
gekuͤhlet ift, fo fchlage von 6 Eyern das Weiße 
zu Schnee, und. sühre es nebſt Fleingefchnitte- 
nem Ziteonat und geriebener Zitsonenfchale da⸗ 
zu. Alsdann mache von Blätterteig einen Bo⸗ 
den, lege ihn: auf ein mit Butter beſtrichnes 
und mit Semmelfrumen beftseutes Papier, rolle 
den Rand um, ſtreiche den Mafronenteig eines 
halben Fingers dit anf ben Boden, reiche ihn 
mie 
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mit einem Meſſer glatt ‚+ beftreiche ihn ’ mit; in 
Roſenwaſſer und Zucker geichlagenemy Eyweiß, 
und laß ihn in der Tortenpfanne backen. 

Maktrismus, ein beſonderer Tanz der Siegen, 
©. unter Tanz. | 


Makulatur, f. Macularur, Th. 92, ©. 154 a 


Mal, f. Mahl, Th. 82, ©. 


492 9 
Mal de Naples oder ee ſ. Franzoſen der 
* 


Wenſchen, Th. 34, ©. 751. * 
Mal de Ojos, iſt ein Aberglaube bey von Spa 
niern, Portugiefen und Maroccanern, nach wels 
chem fie fi einbilden, daß einige leute etwas 

Schaͤdliches in ihren Augen haͤtten, und allen 

- Sachen, bie fie 2... inſonderheit Kindern 
und Hferden, das Gedeihen benaͤhmen. "Die 
Sußrleute tragen deswegen insgemein eine Maul: 
a als: ein a ann Segenmittel 
bey 


auch unter bem "gemeinen Volke in manchen 
‚ deutlichen $ändern, als in der Marf, Pommern, 
Medlenburg ꝛc. ꝛc. Hier glaubt man befonders, 
daß leute mit rochen Augen durch ihr Anfehen 
das Gedeihen des jungen Viehes aller Art und 
der Kinder hinderten,- auch wenn fie ihnen alles 
gute wünfchten, weshalb die Viehmaͤgde :c. ꝛc. 


das junge Vieh vor Ihrem Anblicke ſorgfaͤltig | 


zu verbergen fuchen.. 

Mal de Paris; iſt eine gelinde und in wenigen Tas 
gen vorübergehende Art der Nuhr, oder ein 
frarfer Durchlauf, mit welchem mehrör.cheils: faſt 

alle Fremden in Paris während ber erſten os 
chen ihres Aufenthalts daſelbſt befallen werben,. 


woben man’ aber. nicht einmahl bertlägerig iſt. 
Die Entſtehung dieſes Uebels ſucht man in dem 
unreinen . der Seine, welches ſtark 4 


Diefen: Aberglauben finder man "Übrizens | 


4 


— i 
yo 


"yes Mala. Malabathrum.. 


oͤſende Kraͤfte beſitzen fol. Bekanntlich filtriren 
die Einwohner von Paris dieß Maffer durch 
Sand, und genießen; es alsdann ohne Be— 
ſchwerde. | EEE ih 
Mala, Yepfel, f. Malum, Apfel, 
. Malsbares, Malavares, fo nennt man: die 
Seeräuber in Indien, welche längs dem Küften 
der Dalbinfel von. Indien, diefjeit des bengali= 
[hen Meerbufeng , -befonders von ber Küfte von 
.: Malabar bis nah Surat ſegeln. | 
Melabarifche Münzen. Die in der großen Sande 
ſchaft oder-Küfte von Malabar, auf der Halb: 
inſel von . ‚Indien. Dieffeit des Ganges üblichen 
u. Münzen, bejonders zu Bombay, Dabul ꝛc. ha⸗ 
‚ben folgendes Verhaͤltniß zu einander. . 
Goldene Münzen gibt es- Nupien und Pas 
goden, und eine Rupie gilt 4% Pagoben, oder 
30. fl. engl.; die Pagode alfo 8 Bl. engl. - 
en, Bilberne Münzen find folgende. 
Aupien. Zeraphim. & Rupien. Lareet. Wiese Rees. Baſarucas. 


m Dudus. 
nl 33 :.-.@.8 80 400 800 
4 20 100.200; 


Beh ; 1 J 5: -1IO 
* F 


Von ſilbernen Kupien gehen 15 auf eine 
goldene. Gegen engliſches Geld werden ſie indeſ⸗ 
ſen mit 2% ßl. vergleichen. 
Malabariſche Nuß, ſ. Juſticie (Baum:) Th. 
21, S. 88585. 
Malabathrum, indianiſch Blatt genannt, ſ. un⸗ 

ter Simmelosber im Art. Lorber, Th 80, 


. 663, | | 
| Ä Tas 
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— Jambu, die Eugenia — — 
f. Jambofenbaum, Th. 28, ©. RB; ; 

Maleccana F aba, f. Anacardium, Th. 2 

Malaccenfis Lapis, |. Igelſtein, Th. 29, © 16, 

Malachia, f. Boellium, Th. 4. ©. 132. ..:- 

Maladyir, eine Gattung von Kupfererj, ſ. im 

Art. Aupfer, Th. 55, ©. 540. und 587. 

Malachit⸗Achat, Malachites corneus Bau mer; 

- kapis nephriticus corneus, Brückmann, eir 
grüner Stein, der wahrfcheinlich, zu den Abän- 

. derungen. des Jaspis oder des Hornſtein gehört, 
und den man: vorzüglich auf dem Schneefopfe,. 

: dem hoͤchſten Thuͤringiſchen Berge, gefunden Kar. 

Malachra Malachra Linn. eine Pflanzengat⸗ 
..tung, von der man jetzt 6 Arten kennt, die in 

Ä Weſtindien und Amerifa wachſen, aber ‚weni 
merfwürdig find. | 

Malacia, |. Winöftille. 

Malacia, die Küfternbeit, ober eine. große e Be 
gierde zu ungewöhnlichen. Speifen, wie man fie 
ben ſchwangeren Pen wohl gg 

—— Igel, ſ. unter Igel, Th. 29, ©. 


Wialactifche. Kechnungsmüngen. In Malacca 
auf der Halbinſel von Indien jenfeit des Gans 
ges technet man nach Ryksdaalder zu 8 Schil⸗ 
fing von: 6 Stuͤver zw 4 Deut indiſch, deren 
Werth wie zu. Batavia, 253. Groſchen Conven⸗ 
tionsgeld der Rthlr, betraͤgt, Hollaͤndiſche Rand⸗ 
dukaten gelten bier 23 Ryksdaalder. Silberne 
Randdukatons 12 Ryksdaalder. Runde iaſter, 
die — hieſige Sanbelsmänie,, 175 Ryksd. 


u. f. w 
| Ylatnekifches Zinn, f. unter Zinn. 
Malactiſch, heißt. erweichend. — don Ye 
zeneyen. 
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144 :Malade.: Malaguetta. 
‚Malade, u. unpäßlich. Miidie, Zenthei 


Unpaͤßlichk eit. 
Mal: Areſſe Ungeſchicklichkeit. ae 


Malae fidei poffeffor; heißt ‚einer, der ein Ding 


"ii gmrechtmäßiger Weiſe beſitzt, oder’fih ein Ding 
— obgleich er weiß, dap es ‚einem ‚andern 


Matage, der Nahme eines Seite oder ſpani⸗ 
ſchen füßen - Weines, welcher. aus der - Stadt 
Malaga in Granada zu uns gebracht wird‘, von 
welcher er auch den Nahmen hat. ©. Wein. 
Malagaiſche Rechnungsmuͤnzen. In Malaga 
haben die gewoͤhnlichſten a Rechnungs⸗ 
muͤnzen folgende Waͤhrung. a Wechſel⸗Piſtole 
wilt 4 Wechſel⸗Piaſter, fd" wie 32 a. de 
P 


Real 
ee Mt 
171% 1578 315 ss} 1273 255 6374 
1 BE 17 34. 682139 340: 
1.2 4 8 16 40. 


ra 2 4.8 20 
1 2.4 10; 
Ä 1 5 


Die — Weel. Piſtele if — 
fi dee Spanifhe Doblon de Plata centillo, 
ober die meue einfache Rechnungs? Piftofe, Dee 
MWechfel: Piafter der Peſo de Plata cencillo oder 
der neue einfache Nechnungs: Piaftern: 

Malagma, ein Bregumfchlag zur Erweihung 
und tinderung einer Geſchwulſt. 

Malaguetta, Malaquetta, ober fo genannte pas | 
vadies: Aörner, |. une Cardamome, Re 


MM "©. 654. | 


Malamiri: Pfeffer, Malboroug. 145 


Mialamiri- Pfziffer, Piper Malamiris Lian. r 
j. unier Pfeffer. | | 
Malandre, eine befondere  Kranfheit am Knie der 

Pferde, f. unter Anie der Thiere, T%h,4ı, 
©. 395. — 
Malas, franz. Malate, bedeutet in der Chemie eine 
Auflöfung der Mietalle durch Apfelfäure. 
Malathrom, f. Malabathrum, | 
Malaxiren, bey den Apothefern, Harte Materien 
sum Pfiafter mit Oehl ac. weich, machen ‚daß, 
fie ſich beffer reichen laflen. 
Mialboroug, ein wollener Zeug den man vor—⸗ 
zuͤglich in Frankreich verfertiget. Er iſt unter 
allen fransöfiichen, gekreutzten Zeugen’ der ver— 
wirrteſte, defien Ausführung des Riſſes die mei— 
ſten Schaͤmel erfordert, und deſſen Durchgang 
der Schaͤfte die größte Unordnung darſtellt. Die— 
fer Zeug, der mit dem Schaͤmel gemacht wird, 
gleicht am meiften dem Nas de. Sieile, der e 
la tire gemacht wird, als von dem die Figur 
der einen Geite den Grund der andern macht, 
und davon die eine allezeit durch den Eintrag 
formirt iſt, wenn die andere durch den Aufzug 
formirt wird, Folglich muß er farbig Fabricire 
werden, und bie Farbe des Aufzugs von der 
Farbe des Eintrags verſchieden ſeyn. Die Zu: 
‚ zichtung, die fi für den Malboroug ſchickt, 
und die man ihm auch gemeiniglich gibt , iſt die 
ſogenannte ftarf luſtrirte Zurichtung, wodurch er 
den herrlihften Glanz bekommt; Daher taugen 
Die geboppelten und gedreheten Faͤden zu deflen 
Babeieirung nicht. Zu Verfertigung dieſes Zeugs 
- nimmt man auch einen Seidenfaden, der nit 
einem Wollenfaden zufammen gedreht wird, da; 
mit man dem Aufzug miehr Seinheit geben, und 
eben fo große Stärke laſſen moͤge. Dies erhoͤ⸗ 
Gec.technol.Enc.LxXXII.Th. K het 
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bet aber den Preis deffelben zu ſehr; folglich 
muß man zu deffen Aufzug bloß einfache, fehr 
gedreht gefponnene, und hernach auf der Mühle 
gezwirnte Faͤden nehmen, melche mit gefreußter 
Schnur geiponnen werden müflen. Die Anzahl 
diefer Faͤden beläuft fich, nady einer Brrite von 
einer halben Ele, auf goo bis 1ooo. NRüftung 
des Stuhls. Dazu nimmt man 16 Schäfte und 
16 Schaͤmel. Mir den 8 erfien Schäften macht 
man den Riß, und mit den 8 andern wird fel- 
biger auf der andern Geite wiederholt. Man 
tritt 1, 8, 3,4: 9, 20, 11,12: 1,2, 3 
4: 5,6, 7, 8: 13, 14, 15, 16: 5, 6,75 8: 
1, 2, 3,4: 9, 10, Il, 12: I, 2, 3; 4: 
5, 6,7, 8:13, 14, 15, 16: 5,6,7,8: 
um. den Riß zu erweitern. Man muß fo oft 4 
Schoaͤmel zu wiederhohlten mahlen treten, ald 
man. es:für nörhig ahten win — 
Jacobsſon's Technologifhes Wörterbuch. VI. 
. &. 504. Schauplatz der Künfte und Handwerfe 
XV. ©. 157. 169.1 und Taf. 10. n. 31. 32. und 
Taf. ı7. n..26. Ä | 


‚Malcontenten: Theler, darunter. verfteße man 
ſolche Münzen, bie während einer. Empdrung 
“yon. den Mifvergnügten oder. mit: der vorigen 

Regierung unzufriednen gefchlagen worden. Der, 

. gleichen hat manrin England vom Jahr 1655, 

- welche bas Parlament: nach ber: Enthauptung 

bes Königs Karls prägen lieh; auch von 1658 
mit dem Brufibilde Cromwels. Erftere' wer 
ben auch Parlaments: Thaler, und. letztere, 

. Eromwelss Thaler genannt. ©. Mabai’s 
‚Thaler: Kabine L Th. ©. 55. $. 168.169, . 
I Von Ungarn hat man dergleichen vom Jahre 

2708. 1705. Mährifche von 1620. Madai a.. a. 
BD, .. 3709. . 335. und ©. 108, ar FR 


> 





Malbot. Maleloſte. 249 


Malbot, fo nennt man in Breſt den Schellfifch. 
Malda- Eladja oder Elatja, oftindifche baumivollene 
Zeuge, welche von ben Dänen nah Europa 
gebracht werden. Ihre laͤnge beträgt 132 dig 
14 Ellen; die Breite ı Ele und .z bie „% 
nad) fopenhagener Maf. 
Maldacon, ſ. 3dellium, Th. 4, ©. 132. 
Maldiviſches Gold, fo nenne man die Mufchel: 
:: münze, Cypraea Monera Linn., welche bey 
den Megern auf der Goldfüfte, fo wie bey mans 
Yen indianifchen Völkern die Stelle der Schei⸗ 
demuͤnze vertritt. S. unter Doreellane. = 
BE VNuß, f. unter Cocos ruf, Th, 
8, ©. 216. — * 
Malab£te, ſ. Hammeraxt, Ih. 21, © 340. 
Waleficant, ſamiſſethaͤter 
alefiz, das,ein aus dem datein. Maleficium 
entlehntes und nur in einigen oberdeutſchen Ge⸗ 
genden uͤbliches Wort, wo es nicht nurein Eti— 
minal⸗ Verbrechen, fondern auch das Recht, Cri⸗ 
minal Verbrechen zu unterſuchen und zu beſtra⸗ 
fen, die obere Gerichtsbarkeit, den Blutbann 
bedeutet, welcher alsbann auch das Malefiz⸗ 
Recht genannt wird, Daher der Malefiz Sal, 
ein für dieſe Gerichtsbarkeit gehöriger Sal, ein 
Zentfall, Fraisfail, Criminal. Fall; das Ma⸗ 
..defiz- Bericht, das. obere Gericht, Ceimmal— 
Gericht; Walefiz: Perſon, ein Uebelthaͤter, ar⸗ 
.. mer Sünder, ERW 
Malen, Maler x. f. Mablen, Th. 82, ©. 
‚ 497. und flo a | 
Moalerfraut, f. Maͤhlerkraut, Th. 82, ©. 728. 
. Maleftrom, |. Mahlſtrom, Th. 82, ©, 736. 
Malelofte, ein Schiff auf ber Seine in Paris, 
worauf Die Beamten der Einfahrts joͤlle ihre Be⸗ 
ſichtigungsfahrt halten. — 
ee | 8a - Me: 


En 
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Malette A berger, Thlafpi Burfa paftoris L., f. 
.  Tafchenkraut. 8* u? | 
Maley-Groſchen, oder Feiner Groſchen, ift eine 
. böhmifche Münze, die Marimilion II. prägen 

fieß. Das Gepräge berfelben iſt auf der einen 

Seite: Maximil. U. D,G.R. J. S.A. G. H. 

B. R. und auf der andern Seite: M: Maley 
. Grosf. nebft der Jahrzahl. Dieſe Münze gile 
; jebt 43 Pfennige. Koͤhler's Münzbeluffigungen 

xXVI S. ayı. | 


Malherbe, ift ein Kraut von einem ftarfen Ges 
‚suche, das in Sangueboc und der Provence Häufig 
waͤchſt. Es dient zum Färben, indem es eine 
Farbe giebt, die zwifchen gelb und braum- ift. 
Der Gebrauch ſoll aber den Schön, und Schlecht: 
färbern verborhen feyn. — Diefe unvolifiändige 
Nachricht gibe Sudovici in feinem Kaufmanns 
feriton. Die raube Thapfie, 'Thapfıa villofa, 
wird nun zwar in Sranfreich Malherbe genannt; 
es hat aber niemand fonft angemerkt, daß fie 

zum Faͤrben gebraucht werde. 

Malicorium, bie äußere Rinde oder Schale der 
Granatenäpfel, f. unter Granatenbaum, Th. 
19, ©. 710. 


Maligette, ſ. Malaguetta, oben, ©. 144. 


Malinenftrauch oder Baum, Viburnum Opulus 
Lion., fr Schneeball, gemeiner. 
Mall, bedeutet im: Sa fbau ein von ſchwachem 
Holze gemacht⸗s Modell, nach dem Belaufe oder 
Buge irgend eines Stuͤcks Bauholz. Die Haus- 
zimmerleute, Maurer, Tiſchler ꝛc. nennen es 
eine Schablone. Hiervon fommt das Wort 
bemallen. Die Mallenzeichnung ift die Zeich⸗ 
nung allee Spanten nad) einerley Mal. 
Mallaga, f. Malaga, oben, ©, 144. Mi 
| | ‚Mal: 


Mallas. Mollemolles. 149 


Mallas, eine Cataloniſche Münze, deren 48 eine 
Real de Arditas, nach Eonvent.» Geld ı gr. 9 
pf. machen. 

Walleabel, fr. Malleable, was fich haͤmmern läßt. 
Walleabilität, bie Eigenicaft gewiſſer Metale 
le, daß fie fih haͤmmern und dehnen laffen, die 
Dehnbarkeit. 

Mallemolles, oder Malmoles, heißt man oſtin⸗ 
diſche, feine Muſeline oder Neſſeltuͤcher, welche 
die Franzoſen, Engländer, Dänen und Holläns 
der aus Indien ,„ befonders Bengalen, und von 
der koromandelſchen Küfte hohlen. Die franzde 

fihen Sorten find fechszchn Stab lang, und 
dien Viertel, auch mohl fünfzehn Sechszehntel 
Stabs breit. Mallemeles Tarnatanes, eine ans 
dere Gattung diefer Gewebe, find zwar von eben 
der Fänge, aber einen ganzen Stab breit, Mod) 
find auch die fogenannten Marnetialis, Hames 
dis, Doulebrais und Abrehanis lauter Artikel 
dieſer Waare, welche die Franzoſen liefern. | 

Die Dünen bringen zum Handel: Malle 
molls Behar, welche eine Elle und ſieben Sechs⸗ 
— breit, und fuͤnf und zwanzig Ellen 
lang find; feine Mallemolls Jaconat, dergleichen 
fuperfeine. Mallenolis Dacca, Mallemolls San: 
tos, Mallemolls Coffejura ‚ dergleichen fuperfeine 
Er te, Mallemolls Bellezora u. ſ. w. 

Die, welche wi von der hollandiſchen oſt⸗ 
indiſchen Kompagnie erhalten, beftehben in fol 
genden Gattungen: ordinaͤren Mallemolles Sans 

. tiponr, neun Viertel Cobido breit und vierzig 
Eobidos lang, im Preis zu ſiebenzehn bis acht 

zehn Gulden Bantgeld; dergl. volle zwey Cobi⸗ 
dos breit, und in haͤnge wie die vorigen, fünf: 
zehn bis fechszchn Gulden; Sawaspour, neun 

| Viertel Cobidos breit, vierzig ſolcher — 
| RK 3 lang 
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lang, und funfzehn bis fechszehn Gulden im 
Preis; feine Mallemolles Santipour, mit golde⸗ 
nen leiſtenbaͤndern, drey Cobidoc breit, vierzig 
lang, zu zwey und zwanzig bis drey und zwan⸗ 
zig Gulden; dergleichen zwey Cobidos und ein 
Viertel breit, und von, Länge wie die vorigen, 
ein und zwanzig bis vier und zwanzig Gulden; 

bergl. nur zwey Eobidos breit und von gleicher 
tänge, zu bier und zwanzig Gulden; Mallemof- 
les Jaconat, mit goldenen. feiftenbändern,, zwey 
Eobidos breit und vierzig lang, zu zwey und 
dreyßig bis fünf und breifig Gulden; fuper- _ 
feine Gaconats, ebenfalls mit goldenen feiften, 
acht Viertel breit, und vierzig Cobidos fang, zu 
zwey bis drey und vierzig Gulden; dergleichen 
. neun Viertel breit, fünf und vierzig und eifen - 
halben Gulden m. 0. w. fudopici. | 
Mallemucke, Mallemugge der nordifche Nahme 
des Sturmvogels, Procellaria pelagica Linn. 
Mallenzeichnung, f. unter Mall. ©. 148. 
Malleolus, ein Eleinee Hammer; der Knoͤchel; ein 
Syächfer oder ein Meis zum Ablegen; eine Art 
. Brandpfeile bey den Roͤmern, dieauf die Mau: 
„ ern und. Häufer einer. befagerten Stadt gefchofs 
fen wurden, um fie in Brand zu ſtecken. 


5 — ſ. Sammer. _ 
allingtonie, eine Pflanzengattung aus ber 2 
ten Ordnung der ızten Claffe des Sinn. Syſt. 
Der Rand des-Kelches ift 5⸗zaͤhnig, zuruͤckge⸗ 
- bogen. Die Röhre ber Blumentrone fehr lang, 
.„ die Mündung ift in vier fappen gefpaften. Die 
Staubbeutel find zweytheilig und bilden eine 
Scheibe. Bis jeßt ift nur eine‘ Art bekannt, die 
Garten: Mallingtonie, Mallingtonia horten- 
. Ss, Linn. Spec. Plant, ed. Willd. Tom. II, 
P . 283. welche in Tanſchaur auf der — 
| | | e 


Mallorkaiſch. Malmas. | 15 B 


Küfte in den Gärten gezogen wird, Diefes ift 
ein fehr oroßer und fchöner Baum, mit unge: 
mein wohlriechenden Blumen. Die Blätter find 
zweymahl gefiedert. Die, Blättchen find enfürs 
mig, vorne lang zugejpißt, ungezaͤhnt, aderig, 
auf binden Seiten glatt. Die Blumenrispe bes 
finder fich am Ende der Aeſtchen, ift grofi, glatt, 
und hat genenuberitehende Blumen. Die Blu: 
menfronen find fehr fang, und weiß. 

Mallorkaifch, f. Majorcaiſch, oben, ©. 28. 

Mally, ein rother Champagner Wein der zwey⸗ 
ten Sorte, ſ. unter Wein. 

Malm, der, nur im gemeinen leben einiger Ge; 
genden, ein zerriebener, zu Pulver gemachter, 
gem ihlener Körper, Staub, Graus, Gries ꝛc. 

"Sm Schwediſchen heißt Malm der Sand. Da: 
ber zermalmen. | 

Malm oder die Malme bedeutet im Berg⸗ 
weſen auch eine von Farbe bald ſchwarze, bald 
braune, bald gelbe oder graue DBergart, welche 
oft etwas Silber Hält, zu Folge ihrer Sarbe 
aber entmeber Schwarze, Braune, Gilbe, 
oder Graus genannt wird. S. Gilbe, Tb. 
18,©. 532. 

Malmas, ein Sauerbrunnen in Siebenbürgen, 
und zwar im lande. Der Sefler, und daſelbſt 
im Haroms Szekiihen] Stuhl. Man braucht 
ihn zum. täglichen Getränfe. Im Walde full 
fih auch eine Schmefelquelle finden, die beftändig 
Dampft, bie Voͤgel toͤdtet, und die Waͤnde nach 
Mattuys mit Schwefelflocken uͤberzieht. Die 
Drinkquelle entjpringt, in den Waldungen des 
Dorfes, etwa 3 Gtunde weit vom Dorfe, an 
der e- eines kleinen Huͤgels, und ergießt 
ihr Waſſer durch jeine kleine hoͤlzerne, mit ei- 

ae na ai aut % übergogene 
ie 
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. Die Quelfe ifb ſehr ergiebig, Kell, Far und Falk. 
Das Maffer hat einen weinichten, ⸗twas vitrios 
liſchen Geſchmack, aber keinen Geruch. 
1) Mit zerftoſſenem Weinſteinſalz wird es trübe, 
milchfarbig, und es ſetzt ſich eine weisgelbe Wolke, 

2)Mit der Salpeterfäure brauſet es wenig, und 
es zeigen ſich nur hin und wieder an den Seiten des 
Glaͤſes einige leicht wieder verfhwindende Luſtblaͤs⸗ 

n 


3) Bon der Vermiſchung der Blutlauge und 
Salpeterfäure entfteht ein ſchoͤner blauer Riederſchlag, 
und Sallenäpfelpulver färbt dog Wafler nah unb 
nah aanz ſchwarz | 
4) Beilchenſaft färbt fih grün. ’ 

- 35) Das falpeterfaure Queckſilber giebt einem 
ſtrohgelben Niederſchlag. 

Dieſes Waſſer enthaͤlt nach Barbenius 
wenig elaſtiſchen, mineraliſchen Geiſt, einen zat⸗ 
ten Eiſenvitriol, eine alkaliſche Erde und Alkali. 
Es iſt Schleim zerſchneidend, loͤſet die zaͤhen 
Säfte auf, dämpft die Säure des Magens, 
reise, ftärft und belebt die erfchlafften Hafen, 
iſt aber bis jebt noch nicht angemender worber. 

Die andere Duelle, welche bey Mälnäs ent⸗ 
fpringt, und den Nahmen Budgyogo führt, 
(Barbeniug 39 — 42.) und nur zum Bas 
den gebraucht wird, entipringt an dem Fuß ei: 
nes mit Steäuchern bewachfenen Berges. Das 
Waſſer fammele fich Häufig in einem von Kalfs 
fteinen ſehr unordentlich zufammengefeßten und 

mit einer. dünnen Dcherrinde Überzogenen Kaften. 
In dieſem ſprudelt das Waſſer beftändig mit 
einem ſauſenden Geraͤuſche, es wirft viele große 
Blaſen auf die Oberflaͤche, und ein Theil des 
Waſſers ſcheint ſich durch den Kaſten wieder in 
die Erde zuruͤck zu ziehen, indem ein anderer 
Theil durch einen beſondern Ablaufgraben fließt. 
Dieſes Waſſer iſt nicht ganz klar, und hat et—⸗ 
use: ur was 
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was graue Farbe, ſein Geruch iſt unangenehm, 
faulig, der Geſchmack ſuͤßlich, weich und faulig. 

1) Mit zerfloffenem Weinſteinſalz wird dieſes 
Waſſer, als es vorher war. 

2) Mit Mineralſaͤure wird ed nicht klaͤrer, auch 
entwickeln ſich feine Luftblafen. 

3) Mit Blutlauge und Salpeterſaͤure bemerkte 
man nach teinigen Stunden einige. ‚Spuren eines 
blauen Nicderschlages. 


Diefes Waſſer enthält nah Barbenius 
eine mit Eifenftoff vermifchte Thonerde, menig 
Alkali, vielleicht auch etwas Bergöhl, an elafti- 
fhem, mineralifhen Geiſt ift es arm. Man 

ruͤhmt es ald Bad wieder hartnädige, langwie⸗ 
ige Hautkrankheiten, chronische Kopffchmerzen, 
Gicht. — Eine Stunde davon -ift eine andere 
Duelle, welche auch Budayago heißt, bey dem 
Dorfe Uveg Efür, dieſe fommt der vorherge: 
‚benden in allen Stüden gleih, nur bemerft 
‚man bier deutliche Spuren eines fettichten We⸗ 
ens. | 
a Beihre'bung aller Gefundbrunen 

und Bäder der befannten Länder x. II. B. 

Jena und. feipjig 1799. ©. 470 — 471. 

Malme, f. unter Malm. | 

Malmtopf, f. Papiniafcher Siedetopf, in P. 

Maloe, der Nahme eines Vogels in Mafaffar, 
der ungeführ die Größe eines halberwachſenen 
Haushuhnes hat, und zu den hühnerartigen Vö— 
geln zu gehören fcheint. S. Lichtenberg's 
Magaz. f. d. Meuefte aus der Phyſik ıc. V. 2. 
I. St. ©. 28. 

Malone, eine Zeugart, die in Oftindien aus dem 
P lantan: Baume verfertigt, und auf der Inſel 
Magindanag und anderwärts zu Frauenkleidern 
und Hüllen gebraucht wird. Die Stüde halten 
deep engliiche Yards in die Loͤnge une einen in 


die Breite, | 
85 Ma⸗ 


154° Malonke. Malpighie, 
Malonke, eine ſeht große gelbe Pflaume, !bie - 
Sickler in feinem deurfchen Obſtgaͤrtner, 1799, 
N. J. (oder eilften Bande J.St.) ©. 33, Taf. 
3. die gelbe Zyerpflaume nennt ©. unter 
+ Pflaume. | 
Walope, Malope Linn., eine aus drey Arten 
beftehende, wenig merkwuͤrdige Pflanzengattung. 


Moalpigbie, Malpighia Linn., eine Pflanzen: : - 


gattung, die in die dritte Drdnung ber zehnten 
Glaffe des Sinneifchen Pflanz. Spftems gehört, 
und folgende Kennzeichen bat. Der Kelch ift 
fünfblättrig und auf der Außenfeite an ber Bas 
fis mit verjchiedenen Saftdruͤſen befegt. Die 
fünf Blumenblätter find rundlih, und haben 
Naͤgel. Die Staubfaden find unten verwachfen*). - 
Die Frucht ift rund, etwas fleifchicht, einfäches 
rich, und enthält eine drenfächeriche Muß, oder 
1 — 3 einfacheriche,  einfamige Nuͤſſe. Die Ans 
zahl der Staubwege ift veränderlih von — 3, 
und biernach richter ſich auch die Anzahl der 
Saamen in der Frucht. — Bis jeßt find von 
diefer Gattung 20 Arten befannt, die faft alle. 
in Weſtindien oder Amerifa zu Haufe gehören, 
und zum Theil eine anfehnlicdye Größe erreichen, 
zum Theil aber nur flrauchartig bleiben. Hier 

verdienen folgende eine nähere Anzeige. 
| ı. Blatte Malpigbie, mit eyrunden, uns 
gezahnten, glatten Blättern, und fchirmförmi- 
gen Bfumenftielen. Malpighia glabra, folis 
ovatisintegerrimis, pedunculis umbellatis. Linn. 
Spec. Plant, ed Willdenow. T. II. p. 731. 
Miller Dict. n. r. et ic. t. 181. fi 2. Ca- 
van. diflert. 8. p. 406. t. 234. f. 1. Malpig- 
| = hia 
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Malpighie. 155 


his fruticoſa erecta, foliis nitidis ovatis acu- 
minatis, tloribus umbellatis, ramulis gracili- 
bus. Browne jam. 230. Ceralus jamaicenſis 
etc. Commel. 

Diefer Baum wäahft in Brafilien, Samai- 
fa, Surinam, Euracao und faſt auf allen Sm: 
fein, in Weftindien, wo er nicht nur der Srucht 
wegen häufig von den Einmohnern gezogen, fon: 
teru auch von den Vögeln, welche feine Früchte 
freffen und den Samen allenthalben ausftreuen, 
in geoßem Ueberfluſſe fortgepflanzt wird. Bis- 
weilen waͤchſt er nur ftrauchartig, insgemein aber 
wird er ein gerader, 155 — 18 Schuh hoher 
Baum, welder einen bännen Stamm hat, ber 
fowoHfr als die Zweige mit einer hellbraunen 


„ . NRinde bebedt ift. Seine Zweige find mit ganz, 


zen, glatten, eyrunden, und am Ende zugefpiß: 
xen Blättern befeßt, welche ohne Stiele gerade 


2 gegen einander überftehen, und das ganze Jahr 


hindurch grün bleiben. Seine Blumen wachjen 
-- auf Furzen Stielen und bilden Fleine Dolden, 
die in den Winkeln der Blätter fißen. Sie ha 
ben eine glänzende rofenrothe Farbe, und beite: 
ben aus fünf zundlichen, mit ziemlich langen 
Naͤgeln verfehenen, weit über ihren Kelch her: 
vorragenden und roſenfoͤrmig angsgebreiteten Blu: 
menblättern. Die Früchte find roth und von 
der Größe kleiner Kirfchen; fie enthalten 3 — 4 
Heine rauhe Sieinchen oder harte Samen, welche 
mit einem füßen und angenehm fäuerlichen, aber 
wenigem Sleifche umgeben find. 
| Man genießt in Amerifa diefe Fruͤchte ge: 
meiniglich mit Zucer gekocht ben Tifche; doc) 
kann man fie au) ohne Schaden roh efjen. Man 
zieht Diefen Baum aud) in England in Gewaͤchs⸗ 
haͤuſern, wo er gemeiniglich im März ‚oder en 
* U⸗ 
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bluͤhet, worauf aber felten Früchte folgen. Im 
Julius aber blüher er zum zweyten Mahle, und 
bringt alsdann Krüchte, die bey warmen Wet— 
ter manchmahl reif werden, 4 

2. Sranarblättrige Malpigbie, mit eye 

‚ runden, ungezahnten, glatten Blättern, und eim . 
bluͤthigen Blumenftielen. Malpighia puricifo- 
lio, foliis ovatis integerrimis glabris, pedun- 
culis unifloris Linn. . cp. 732. Lamarck 
encyclop. IV. p. 303. Cavanilles diſſert. 
bot. 8. 406. Tab. 234. f. z. Malpighia fruti- 
‚cola erecta, ramulis gracilibus patentibus, flo- 

. ribus folitariis Brown. jam, 230. Es fir 
der ſich dieſer Baum auch auf den mweftindifchen 
Inſeln, und Das Anfehen feines Stammes, feis 
ner Zweige, Blätter, Blumen und Brüdte, 
fommt ziemlich mit dem vorhergehenden über: 
ein. Seine Früchte werden ihres vortrefflichen 
Geſchmacks wegen ſehr gefchäßt, und fo wie 

die von dem vorigen gemeiniglich Barbadoes 
Cherry, Kirſchen von Barbados genannt. 
Mean macht fie mit Zucer ein, und berfertigt 
aud) eine Latwerge oder Muf davon. Der Baum 
träge olle 3 Monathe neue Srüchte. 

Fermin's Reife durh Surinam, ©. 173. 
3 . Apricofenfrüchtige Malpigbie, mit 
enförmig länglichen, fpißen, ungezähnten, febers 
artigen, glatten Blättern, und in den Wins 
Fein der Blätter ſtehenden Bluͤthentrauben. Mal- 
pighia Armeniaca, foliis ovato- oblongis acu- 
tis integerrimis coriaceis glabris, racemis axil- 
laribus Lion, I. c. p. 733. Cavanilles dif- 
fert. 8. p. 410. t. 238. Diefee Baum ift in 
Peru und Charcas in Suͤdamerika zu Haufe 
Er hat große Blätter von der angegebenen Ges 
Kalt un® Lange Blürhentrauben in ben "> , 

| | ein 
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feln ber Blätter. ‚Seine Früchte gleichen an 
Geſtalt, Größe und Farbe den Apricofen. 

4. Brennende Malpigbie, mit Tängliche 
enformigen Blättern , welche auf der untern Seite 
wit niederliegenden ſteifen Borſten beſetzt find, 
‚und einblüthigen, haufenweile beyfammen ftehens 
ben Blumenftielen. Malpighia urers, foliis ob- 
Jongo -ovatis; ſetis decumbentibus rigidis, pe- 
dunculis unifloris aggregatis. Linn. I. c, p. 
734. Miller Diet. n..4. et ic. t. 181. £ 1. 
..Cavanilles difert, 8..p. 407. t. 235. £& 1. 
Mulpighia foliis oblongis hilpidis, racemis ala- 
ribus-. Brown, jam. Wähft ebenfalls in Suͤd⸗ 
omerifa. Die Blätter dieſes Baums haben bie 
Eigenſchaft jehr empfindlich zu brennen, Die ro: 
then Früchte werden zwar gegeffen, find aber 
nicht fo — als die von den vorhergehenden. 

5. Martiniquiſche Malpigbie, mit ey 
runden Blättern, welche auf der untern Släche 
mit niederliegenden Borften.befegt find. Malpig- 
hia martinicenfis Jacquin itrip. amer pict. 
171. Auf Mortinique Die Blätter des Baums 
brennen noch flärfer als von dem vorfichenden. 
Seine Früchte werben gemöhnlich nur mit Zucker 
eingemacht gegeffen und felten roh. Im uͤbrigen 
kommt diefer Baum mit der glatten Malpigpie 
in den mehrften Stuͤcken überein. u 
0-8. Dieblättrige Malpigbie, mit umge 
ehrt  enförmigen, fpißen, ungezahnten, "unten 
filzigen Blättern, und mit langen an ben En⸗ 
den der Zweige hervorfommenden Bläthentrau: 
ben. Malpighia eraffifolia, foliis obovatis 
acuris integerrimis iubtus tomentofis, 'race- 
mis terminalibus Linn. I; c.p. 735. Aubler 
hift, des pl, de la Guiane fr. 2. P. 457. t. 
182. Swartz obf, 281. Auf Jamaica ꝛt. — 
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Blaͤtter ſitzen abwechſelnd. Die Bluͤthentrauben 
ſind dick und zuſammen geſetzt. 


Eine "Abänderung von dieſem Baume iſt 
die Moureil⸗-Malpighie, mit eyrunden, unge— 
zahnten, ſteifen kurzgeſtielten, unten Haarigen 
‚und filzigen Blaͤttern, und ſehr langer Blas 
menaͤhre, welche aus den Enden der Zweige 
hervorfommt. Malpighia Moureila, foliis ova- 
tis ſubtus romentofis, floribus luteis- fpicatis. 
Aublet. guj, 1. p, 459. t. 183. Cavanilles 
AM. 8. p. 412. t. 241. Der Baum wird an 
20Fuß hoch, und finder fihl auf den Wieſen 
‚von Cayenne und Guiana. eine Frucht ifl 
gruͤnlich und 'haarig, Man gebraucht dort zu 

| Tr feine Rinde wider Sieber und Durch; 

e. | 


7. Hohe Malpigbie, mit lanzettförmigen, 
ſpitzigen, ungezahnten, unten roftfarbenen, ‚oben 
glatten ‚Blättern, und aufrechten Blumentraus 
‚ben, . welche an den Enden der Zweige hervor. 
fommen. Malpighia altiſſima, foliis oblengis 
acuminatis, obtufis integerrimis, [etis decum- 
bentibus tectis, {ubrus tomentofis, racemis ter- 
minalibus. Linn. I. c. p. 735. Aubler, guj. 
I. p- 453. 1 181. Cavan, difl. 8. p. 413. 
Der Baum Hat gleiches Vaterland mit dem 
vorhergehenden und erreicht eine Höhe. von 30 
Fuß und darüber. : In der Bluͤthe ähnelt er 
- - mit feinen gelben wohlriechenden Blumentrauben 
der Roßkaſtanie, und Hat ein fchönes- Anfehn. 
Die. gelben weichen flachen Früchte find unan⸗ 
genehm fauer, und "werden nur von den Bögeln 
gefreſſen. Sein Holz ift weiß, und die Ninde 


J 


deſſelben wurde von den Einwohnern ſtark zur 


Gaaͤrberey gebraucht. 
— | | 8 Muͤl⸗ 
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8. Muͤllenblaͤttrige Malpighie, mit um⸗ 
gekehrt eyfoͤrmigen, ſpitzigen, ungezahnten, auf 
beyden Seiten filzigen Blaͤttern, und mit Blus 
mentrauben am Ende der Zweige. Malpighia 
verba/cifolia, foliis obovatis acutis, integer- 
rimis urrinque tomentofis, racemis terminali- 
bus. Linn. I. c p. 736. Aublet. guj: I. p. 
460. t. 180. Cavan. diff: 8. p. 411. t. 440. 
Diefer nur fußbohe Strauch wähft am Mee⸗ 
resſtrande von Guiana. Die fußlangen Blärter 

laufen am Blattſtiele herunter, und find beſon⸗ 
ders auf der untern Geite mit einem. dirfen 
Filze bededft. Die Blumentrauben find lang und 
haarig. Der Abfud der Wurzeln und Zweige 
‚hat eine rorhe. Sarbe, und wird äußerlich bey 
Geſchwoͤren und Wunden gebraucht. 
Suckow's Anfangsgrände der theoretifchen und 
angewandten VBotanif. Zwepte Auflage. U. Th. 
I. B. Leipz. 1797. 8. 9. 388 - 391. 
tinne’s vollftändiges Pflanzen: Syflem. 1. Th. 
S. 644 —652. J 
Maltaiſche Rechnungsmuͤnzen. Man rechnet 
in Malta nach Seudi zu ı2 Tari ä 20 Grani. 
Das Verhaͤltniß der fämmtlichen Rechnungs: 
muͤnzen ifl: — 
Scudi. Tari. Carlini. Grani. Picciofi, 


I 13 24.240 14409 
8 2-29 . 120 

8 10 60 

I 6 


1. Malter, das, ein nur in einigen, befonbers - 
oberdeurichen Gegenden übliches Wort, einen 

klein zerriebenen, oder gebrockelten Körper, Schutt, 
Graus ꝛc. ꝛc. zu bezeichnen. | 

8. Malter, — * 2 jegt nur als ein Maß vers 
ſchiedener Dinge übli,.. — 
“ ” 2 1.) Als 


Se 
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a) Als ein Getreidemaß groͤßerer Art, wo 
es faſt in jeder Provinz von einem andern Ge⸗ 
halte if. ©. im Art. Kornmaß, Th, 45, ©. 
680. 683. 687. ꝛc. ꝛc. eg, 
-.....b) Als ein Maß des zu Stheiten gefchla 
genen Holzes, welches bey den Hammerwetken, 
Kohlenbrennern at. ꝛc. einiger Gegenden üblich 
iſt. ©. im Art. Holz, Th 24, ©. 623 u. fig 
0) Als eine Zahl, wo es in einigen Ge— 
genden eine Zahl von a5 ift, und alsdann mut 
dem verwandten Worte Mandel überein kommt. 
- in Malter Garben, Raͤſe xt. ıc. d. i. eine 
. ‚Mandel, oder eine Zahl von 15. In dem Schwa- 
Henfpiegel und Sachfenipiegel ift Des Koͤnigs 
Maͤlter ein großes Malter, eine. Zahl von 30 
. Schlägen, weldye ber Verbrecher in wanchen 
Falien mit einer eichenen Spießgerte von drep 
: bis vier Ellen lang befam 
Malterbank, eine -Anzapl von, 10, 20, 30 und 
mehr Maltern, welche vom Kohlenholze zuſam⸗ 
men gelegt werden. S. im Art. Holz, Th. 24, 
©. 630. R Bee 
Maiterbock, aud) Malterbank, ift das Maß, 
womit das Holz auf dem Oberharze zum Bren: 
nen in den Hätten nach Maltern vermeſſen 
wird. Es beftcher aus einem laͤnglichen von zwen 
Schwellen, die mit zwey zwehfuͤßigen Riegeln 
vereiniget find. Auf den Enden jeder Schwelle 
ſtehet ein winfelrechter, 32 Zoll langer Ständer, 
5 Zuß oder 60 Zoll weit aus einander, daß 
zweh Malter in ber laͤnge darauf: ſtehen koͤnnen. 
Die 32 Zoll der Hoͤhe werden von unten hin⸗ 
auf an den Staͤndern in vier Achtel abgetheilt; 
erſilich in J oder 16 Zoll, ferner in 3 oden24 
Zoll. Das vierte und obere Achtel hingegen if 
wieder nad) der Hälfte in zweymabl4 ir 
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theilt. Die Theile find mit einem Saͤgeſchnitt 
und Möthel von unten auf mit 16, 24 und 28 
Zoll bezeichnet, bie letzten 4 Zoll von der gan: 
zen Höhe endigen fich mit der Höhe der Ständer, 
Malterholz, Holz, welches nad) Maltern gemef: 
fen wird, zu Maltern gefchlagen werden fol; 
sum Unterfchiede von dem Alafterholse. 
Melterfock, ein Mafftab, worauf die Höhe und 
MWeite eines Malters, als — angemerkt 
iſt. ©. im Art. Holz, Th. 24, ©. 63533.. 
Moaltern, heiße das Holz in. Malter feßen. Man 
ſagt daher das Holz maltern over aufmaltern. 
Malteſer Danıen, fo heißen die Nonnen in dem 
Klofier Sirena am den aragonifchen Gränzen, 
weil fie fonft unter dem Großmeiſter von Malta 
ftanden. 
Moaltefer Erde, f. Siegelerde. Ä 
Maltefer Seige, f. unter Seige, Th. 12, ©. 444. 
— Hunde, ſ. Bologheſer Zundchen, Th. 
„S. 192. 
Male N: f. unter Kreutz, Theil 49. 
Seite, 
Maltefir Orden, f Johanniter Orden, Th. 
30, ©. 647. u. fig. 
Zur Ueberfi he der —— Geſchichte bite 
ſes Drdens dienen folgende Bücher. 
Berichte des Malteferordens, nach Vertot, von 
hl 6 an) I... Band, Kena, Cuno, 1792, 8- 
I 
Ueber die Sehne und Verfaffung der Malteſet 
Ordens-Republick, nebſt einer Abhandlung uͤber 
die Unanwendbarkeit des oͤſterreichiſchen Amor⸗ 
tiſationsgeſetze auf ‚die Mitglieder derſelben. 
Se RL — a Hofbuhdruderen 1797. 
de 
‚Rurjaefafee Nachricht von Sr. Ruffifh. Kaiferl. 
:& ajetät Paul 1. Gelangung aut Würde eines 
Sroßmeifters des Ordens St, Johann ꝛc. Ohne 
Deuckort Regeneburg) 1799. 126 ©, 8. 
ec. technol. ine. LXXXlU. & $ Neueſtes 
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Neuefted Gemählde von Malta. Ronnebur und 

reipsig bey Schumann und Barth. 2 Binde 

1799 — 1800 ı Rıhl. 8 Gr. Worzuͤglich im 
Hinſicht des Didens und feiner Berigungen.) 


Maltefer Otterzunge, Gloflopetra, eine Art 
Derfteinerungen , welcher der Aberglaube vordem 
große Kräfte beylegte, f. Schlangenzunge. — 


Maltefer Rechnungs - Scudi, werden zu 12 
Tari gerechnet. Silbermuͤnze: Würbiguug a7 holl. 
As fein Gold, und 382 As fein Silber. Werth 
1 Rthl. ı Gr. 1 Pf. nah dem 20 Sl. Fuß 
Kupfermuͤnze: Würdigung 18 holl. As fein Gold, 
255 As fein Silber, Werth 16 Gr. 9 Pf. 


Maltefer Ritter. |. Johanniter Orden, Th. 

30, ©. 627. u. f. 

Maltefer Schwamm, eigentli Hundsruthe, 
Cynomorium coccineum Linn., iſt fhon ans 
— nach Schwamm (Maltefer) bin 
wiejen, J 

Malteſer Schlangenzunge,ſ Schlangenzunge. 

Malteſer Siegelerde, eine Art Bol (Bolus), 
fe Siegelerde. 

Maltum, ſ. — und zwar im Artikel Bier⸗ 
brauen, Th. 5, ©: 121. u. fig. 

Malum, heiße jede Krankheit und Chmersbaftee le: 
bel, als Malum hypochondriacum, Milzbeſchwe⸗ 
rung, Spnochondrie; Malum ifchiadicum, Häft:. 

web; Malum “rg die luſtſeuche :c. 

Malum, ‚der Apfel, f . im Art. Malus, Apfel: 
baum. 

Malum Adami oder Aſſyricum, der Adams: oder 
Daradies: Apfel, eine, Arı Lumien. ©. im 
Art. Limonenbaum, Th. 79, ©. 189. Auch 
Adamsapfel, Th. I. ©. 394 , und Judenap⸗ 
fel, Th. 31, ©. 518. ar 

. a⸗ 
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Malum ober Pomum amoris, Riebesapfel, bie 
. Srucht. des Solanum Lycoperficum Linn. ſ. 
unter Nachtſchatten. | 

Malum Armeniacum, die Apricofe, f. Armenia- 

a Tb. 2, ©. 4igundfa. | 

Malum Aflyricum, f Malum Adami. 

Malum ober Pomum surantium, auratum, au- 
reum, die Pomeranze, |. Aurantium, Tp. 3, 
©. 85 und fig, | — 

Malum aureum, iſt auch eben fo viel als Malum 
Amoris. | | 

Malum citreum, auch citraeum und citrium, ſ. 
Eitrone, Th. 8, ©. 149 u. A. ne 

Malum cotoneuim und .cydoneum, die Srucht von 

 Pyrus Cydonis Linn., f. Quitte, | | 

Malum granatum, die Frucht des Öranaten- 
baums, Punica Granatum Linn. f. Th. 19, 
©. 797. : un 7. 

Malum hefericum, bie Frucht eines Orangen⸗ 
Baums uͤberhaupt, und der Citrone insbeſon- 
dere. oo. RE 

Maltum hortenfe, ein Apfel von einem cultivir— 
ten Baume, zum Unterfchiebe von einem wil⸗ 
den Apfel. ©. Malus. | 

Malum infanum, f. Malum melanzanum, 

M>ium Medicum, f. Citrone. | | 

Malum melanzanum, die Frucht des Solanum 
Melongena Linn,, f. Eyerpflanze, Th. 11, 


S. 785. 
Malum mortuum, ſ. Todtenbruch. 
Malum Perſicum, die Frucht des Pfirſtchbaums, | 
Amygdalus PerficaLinn,, f. Amygdalus, Th. | 


1,©. 719 | 
Malum Punicum, f. Malum granartum, 
Malum Sinicum, ‚Sinenfe; f. Apfelfine im Art 
Aurantium, %6. 3; ©. 92. — 
| u a 2 a⸗ 


er 
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alum fylveftre, ein wilder Holzapfel. ©. unter 


. Malus | 
Malum terrae, die Knollen an derl Wurzel der 
Erdſcheibe, Cyclamen europaeum Linn. ſ. 
Saubrot. *) — I 
Malus, hieß ſchon bey den Roͤmern der Apfel: 
baum, und auch die Botaniften vor finne 
waren gewohnt, diefen Nahmen dem Apfelbaume 
als einer eigenen abgefonderten Öattung (Genus) _ 
beyzulegen. Sinne fand indeffen bey dem Birn⸗ 
"baume und dem Duittenbaume, die bey den dl: 
tern Botanifern auch eigne Gattungen ausmach⸗ 
ten, in Anfehung der Bluͤthe und der innern 
Eintihtung der Frucht mit dem Apfelbaume fo 
große Aehnlichkeit, daß er diefe Bäume nebft 
mehreren andern in eine Gattung unter, dem 
Nahmen Pyrus, Birnbaum, vereinigte. Da 
"nun die Sinneifhe Anordnung fo allgemeinen 
Beſyfall erhalten hat, und viele der neuern Bo⸗ 
taniften noch weiter gehen, und auch die Cats 
tungen Mefpilus, Crataegus und Sorbus, (Mifs 
pel, Weißdorn und berefche) zum Theil 
mit Pyrus vereinigen: fo hätte billig auch in 
dieſem Werke der Apfelbaum nicht von! dem 
Birnbaume getrennt werden follen, und wenn 
Diefes doch gefchahe, derfelbe: im Artifel Apfels 
baum abgehandelt werben koͤnnen. Bey der er⸗ 
fien Anlage der Encnflopädie hatte mein Vor⸗ 
gaͤnger Krüniß indeß den Plan, nicht nur jes 
den merfwärdigen Maturförper einzeln anzufuͤh⸗ 
ren, fondern, weil man fi) damahls Der deut⸗ 
ſchen Sprache noch ſchaͤmte, fie größtentheils auch 
| | uune 
°) Sanbort bedeutet im einigen Gegenden auch die Knol⸗ 


en an ber Wurzel: des Laihyrus tuberofus Linn... ſ. 
rdnuß, Th. 12, ©, 298, er u 
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unter lateinifchen ober feanzöfifchen Nahmen abs 
zuhandeln, und fo verwies er un Apfel: 
baum, Apfelmof ıc. Th. 2, ©. 283. und 
an mehreren Orten nady Malus. — 

Da der Apfelbaum ein wichtiger Gegen: 
fand für die Haushaltung ift, und ich hier fo 
manderley jufammen ftellen muß, was damit 
in Verbindung fteht: fo will ich ‚hier zur Erleich⸗ 
terung des Auffindens eine Eurze Ueberſicht ges 
ben, wie die einzelnen Abtheilungen diefes Arti- 
"Fels auf einander folgen werden. Mach einigen 
allgemeinen Bemerfungen werde ich 
N J. Bon den wilden Apfelbäumen handeln, 
die man zum Theil als Stammarten ber veredel⸗ 
ten Baͤume anſieht. 

Il. Bon den veredelten Apfelbaͤumen; des 
ren Eintheilung und Beſchreibung, nebſt einem 

Regiſter uͤber Apfelnahmen. 
All. Von der Erziehung und Behandlung 
der Apfelbaͤume, ſo wie von deren Krankheiten 
und ſonſtigen Feinden. 

IV. Von der Behandlung und der verſchie⸗ 
denen an der Aepfel. 

V. Bon verfchiedenen andern Bäumen, die 
| auch) Apfelbaume genannt werden. 

VI. Von verſchiedenen Gegenſtaͤnden, die 
einen mit dem Worte Apfel zuſammen gefeßten | 

Nahmen fuͤhren. — 


+ Der Ynfelbaum bat fo wie der Birn⸗ und 
- Quittenbaum einen fünftheiligen Kelch, welcher 
auf dem Fruchtfnpten fit. Die 5 Blumenblät: 
ter fo wie die 20 oder mehr Staubfaden ſtehen 
‚auf dem Kelche. Die 5 Staubivege oder auchder 
einfache fünfjpaltige Staubweg haben einfache 
Narben, Die fleiſchige ae Kernfrucht hat 
3 . 5 han 
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5 höntige Faͤcher, welche gemöhnlih 2 Samen 
enthalten, Ä . 
Die Arten der Apfelbäume, zu weichen 
außer dem Pyrus Malus, mit feinen zahlloſen 
Abänderungen, auch Pyrus prunifolia, baccata, 
coronaria und andere gehören, unterſcheiden ſich 
‚von den Birnen und von den Quitten vornaͤhm⸗ 
lich durch folgende Merkmahle. Shre Blumen 
wachen nicht mie an den Birnen ſtraußweiſe, 
fontern in einfachen Dolden oder audy einzeln. 
Die Blumenblaͤtter find allezeit etwas roth ges 
färbt. Sn jeder Blume ift nur ein Griffel, der 
fi) aber gleich Äber feiner Baſis in fünf: Theile 
zertbeile. Die Frucht ift mehr rundlich, als die 
der Birnen, mit einer Vertiefung in der Spitze 
und noch mehr in ihrer Baſis, in welcher ihr 
Stiel befeftige iſt. Ihr Fleiſch iſt milde ohne 
Steine: Ihr Kernhaus befteht aus einem Stüde, 
das duch fünf Scheidewände in fünf in der 
Mitte des Kernhaufes gewöhnlich. offene Kam⸗ 
mern abgetheile ift. *) I 
Der. gemeine Apfelbaum, die Apfelbirne 
Willdenow, Pyrus Malus, wumbellis fefli- 
libys, foliis ovato-- oblongis acuminatis ferra- 
tis glabris, unguibus calıce brevioribus, fty- 
‚is glabris. Aiton Hort. Kewenf. II. p. 175. 
„Linn. Spec, Plant. ed. Willd. T. Il. p 
017. Willdenow's Berl. Baum; ©. 261. 
Duͤ Roi Harbf. wilde Baum. verm. von Pott. 
11. Th.S. 362. Pyrus Malus, foliis lerratis, 
umbellis felibus inn. Pollich, Scopoli, 
Rorh etc. Franz. Pommier ordinaire. Engl. 
Common Apple Tree. — unterfcheidet fich vos 
den Gattungsverwandten durch fißende ae 


2) Redikus Geſch, der Votanit, S. 64. u. 76. 
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bofden, enförmig (ängliche, zugefpi it, sefägte und 
glatte Blätter, dabey find die Mägel der Blus 
menblaͤtter fürzer als der Keldy, und die Grif⸗ 
fel glatt. Die Blumen ſind groͤßer wie an den 
Birnen, erſcheinen ſpaͤter. Die Fruͤchte, wie 
ſchon erwaͤhnt iſt mehr rund, nicht nach dem 
Stiele zugeſpitzt, ſondern eingedruͤckt. Das Kerns 
haus ſitzt in der finie jreifchen dem Stiele und 
dem gemeiniglich verfchloffenen Auge genau: in 
der Mitte. Der Saft if ben ihnen aud) ‚ger 
tinger, als bey den Birnen, und die Farbe des 
Sleifches ift mehrentheils weiß) jedody bey eini- 
gen gelb und roch. Die Kerne find Feiner, dif- 
ker, runder, im Geſchmack bitterer, nicht fo 
glänzend und fo eckig. Stiele fürzer, dünner 
biegjamer ,. als an ben Birnen, und gehen alles 
zeit aus der Mitte der Frucht, alfo nie zur 
Seite. Des Holz ift auch nicht ſo hart als von 
den Birnbaͤumen. 

Man kann die Abarten des gemeinen Ap⸗ 
felbaums gewiſſermaßen in wilde und zahme oder 
veredelte eintheilen. Die erſteren, da fie zum 

Theil als Stammbäume anzufehen find, machen - 
bier den Anfang. | 


1. Don den wilden Apfelbaumen, 


1. Der Holzapfel, Waldapfel, wilder Ap: 
fel, Sauapfel, Buſchapfel Holzſtoͤcklingbaum, | 
Hermeltingbaum, olzſtroͤmlingbaum, Holjfträn: 
Ins , Hölthen, Hölffen, Wildfing, Sauerling. 

rus Malus /y/vefiris Linn, Spec. Plant. 
| Willd. T. IH. p. 1017. Malus [ylveftris, 
foliis ovatis’ ferratis, caule- arboreo. Miller 
Dict. n. ı. ‚Pyrus foliis acuminatis ſubtus hir- 
futis, petiolis florigeris breviflimis. Hall. Hiſt. 
ftirp, Helvet. Tom. DO. Malus ſylveſtris C. 
14 Bauh. 
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Bauh. Pin. 433. Blackwell. Tab, 178. Cra- 
mer Tab. 19. Kerner Abbild oͤkonomiſcher 
Pflanz. Tab. 581. Reitter und Abel Abbild. 
Tab. 22. Franz. Pommier fauvage. Engl. Wil- 
ding Apple, Crab Apple. — 
Der Unterſchied dieſes wilden Apfelbaums von 
den veredelten Bäumen beſteht vorzüglich in dem. 
langen und harten Dornen, womit er bewaffnet 
ift, und in den Fleinen und harten Früchten, 
meshalb man gewöhnlich. auch) die jungen dornich— 
ten Stämme, welche aus dem Samen guter 
Aepfel wild ermwachfen, und nicht durch die Kunft 
veredelt worden find, mit zu den wilden Baͤu⸗ 
men rechmer. Man findet ihn in ganz Europa 
- wild, bey uns indefjen feltener. Sein Wuchs’ 
ift niedrig, feine ‘Zweige gehen unter einander 
und werden feiht mit Mos und Flechten be; 
deckt. In milden fruchtbarem Boden: ift fein 
Wuchs, obzwar langfam, doch reiner, als in 
hoher, rauher Sage; in welcher die dicken dornich⸗ 
ten Zmeige vermworrener durch einander wachen, 
in fürzeree Zeit fommt dem Stamme mit Flech⸗ 
‚ten überzogen werden, und die Stämme aud) 
nur ganz niedrig bleiben, anftatt daß fie unter, 
guͤnſtigen Umftänden zu. ziemlich anfehnlichen. 
Bäumen erwachſen. Die Rinde junger Zweige 
ift grau, an den alten Aeſten und Stämmen. 
ift fie fchmärzlic und etwas geborften. Die Blät- 
ter find eyförmig, an der Bafis rund, am 
Mande doppelt ungleich fcharf gefägt, und mit 
einer fürzern Spiße als bey den milden Birns 
bäumen verfehen. Ihre obere Seite ift dunfels 
grün, die untere Fläche ift mir einem weißen 
feinen Filze überzogen; fie ſtehen wechfelsweife, 
find geftielt, und brechen im May aus: Der 
Blaͤttſtiel ift etwas dünne, weißlich behaart, Sof | 
3323ohl 


JF a 


Malus , Apfelbaum. | 169 


3 Zoll fang. Die Blumen fommen im May 
hervor, haben einen angenehmen Geruch und 
ane rörhliche Krone, die viel größer als bie 
Krone der wilden Birnen ift. Die Staubfaden 
belaufen fi) von 19 bis auf 23 Städ. Der 
Apfel ift Elein, rund, oben breit, unten am 
Stiele ausgehöhle, fehr derbe und fauer. Er 
wird im Herbſte reif und erhält eine gelbe 
Sarbe. * ) , 


Nach Pallas fann man zu lebendigen 
Zaͤunen feinen geſchicktern Baum finden. Sein 
Holz ift etwas weicher ald das Holz des wils 
den Birnbaums. Wenn es nicht den Fehler haͤt⸗ 
te, daß es ſich mürfe und fprünge, fo mürde es 
eins der vorzuͤglichſten Holzarten für Kunſtar⸗ 
beiter fenn. Es ift ein ſeht gewundenes Holz 
fo daß es nie ‚gleich fpaltet, und daher aud) 
mit dem Hobel nicht gut bearbeitet werden kann; 
doch, wenn es geſund iſt, laͤßt es ſich ſehr gut 
drehen. Es iſt hart, geſchloſſen, gleicht den Ele 
jebeeren fehr, in Ruͤckſicht feiner Möthe und 
Adern, und wird daher zu gedreheten Arbeiten 
häufig angewendet. Das sähe und harte Hol; 
bom Stamm und von der Wurzel wird als ſchoͤ⸗ 
nes Nutzholz von Tiſchlern, Drechslern, und 
Muͤllern verarbeitet, wenn es nicht Fern: ober. 
rothfauf ift. Es gibt Die ſchoͤnſten Hobel, Hands 
griffe, Radekaͤmme, hölzerne Drudformen sc. Es 
nimmt dieſes Holz beſonders die ſchwarze Beitze 
ſeht gut an, wo es dem Ebenholze dem Anblicke 
nach vollkommen gleich wird. — Das Holz des 
zahmen oder cultivirten Apfelbaums ſtehet in der 

I 15 ESchoͤn⸗ 


Von Burgsdorf' tzorſthandbuch. I Ch, zte ſtark 
vermehrte Auflage. Berlin, 1800, ©, 240. 
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Schönheit und Güte dem Holz des milden Ap- 
felbaums meit nach. - 
Hil dit's Beſchreibung in» und ——— 


arten. Weimar 1798. 8. ©. 12 
Defielden Sammlung in⸗ und ausiändifcher Holz: 


— zur technologiſchen Kenntniß, Eharafteri: 
Be und Waarenfunde aller Kunſt- Farbe- und, 

potheferhölzer. 1 Band. 4. Gotha, in der Er? 
pedition der Yandlunaezeitung. 

Cabinet der — Holarten, nebft Bes 
fhreibung von %. DB. Bellermann. N. XX. 
Die Rinde des Holzapfelbaums gibt, nad 

Herrn Sieffert, eine braunrothe, trübe, bit 
tere Brühe, welche durch Zufäße mehr oder wer 
niger dauerhafte gelbe, braune, rothe, auch graue 
Farben liefert, fo wie auh nah Damboür: 
nen das Hol. Die Rinden der englifchen Mei: 
netten geben mit Alaunlauge ein nod) brennen⸗ 
deres Gelb. Das taub hat nur wenige Farbe. 

Sieffert's Verſuche mit einheimifhen Farbma⸗ 

ttrialien. Altendurg, 1775. I. ©. 107. 

Recueil de procẽdẽs et d’experiences fur les teintu⸗ 
res ſolides, que nos vegetaux indigenes commu- 
niquent aux laines e aux lainages. Par Mr. L. A. 
Dambourney. à Paris 1786. 8. p 30$- | 
Die wilden Aepfel dienen zu Ciber, zut 

Maſt, zum Branntweinbrennen und zum Eſſig⸗ 
brauen. Beſonders verdient bemerkt zu werden, 
daß man ſie, ſo wie auch andere ſaure Aepfel, 
fuͤr ein wirkſames Mittel gegen die Viehſeuche 
befunden haben will. Wenigſtens hat der aus 
ihnen bereitete Eſſig im Mecklenburg-Strelitzi⸗ 
ſchen, taͤglich 2 Speiſeloͤffel davon auf jedes 

Haupt Vieh gerechnet, unter das Getraͤnk ges 

miſcht, das Vieh vor. der Anftefung bey einer 
ftarf graſſirenden Seuche ‚bewahrt. — Wenn 
die Aepfel nicht zu herbe find‘, pflegen fie von 
dem armen Landmann mohl a und ges 


baden zu werben. : - — 
— Ge⸗ 


Malus, Apfelbaunt. 171 


Selehrte Beyträge zu den Braunſchweigiſchen An, 
einen 1772. Col. 31. (Vom Mugen gegen die 
ichfeuche. ) 
Hannover. Magaz. 1772, ©. 239. (Eſſig daraus, ) 
Erell’s chemiſche Annalen, 1785, ©. 295.296.— 
Neue ſchwediſche Abhandl. VI. S. ı9. (Chemis 
ſche Unterſuchung des Saftes.) 
Schmediide Abhondl. im 38 B. (Von ihrer Ans 
wendung zum Eider und jum Brenntwein. ) 
- ©. übrigens die Art. Obftwein und Obft: 
branntwein. Ä 


2. Der Paradies : oder Johannis: Ap-- 
felbaum, auch Zwergapfelbaum. Pyrus Malus 


 paradifiaca, Linn. Pyrus praecox dumoſa, 


foliis ferratis villofis, umbellis fefilibus. Pal- 
las flor. roflic. I. p. 5ı. Malus pumila, foliis 
ovatis ferratis, caule fruticofo. Miller Dict. 
n. 3. Malus pumila, quae potius frutex quam 
arbor. Bauhin, Pin. 433. ft. Le Pommier 
de Sr. Jean. Diefer Baum finder fich im ſuͤd⸗ 
lichen Rußlande häufig, und wirb auch in Deutfchs 
fand, wiewohl feltener, wild angetroffen. . Gle⸗ 
ditſch *) glaubt, daß er überhaupt nur aus wär: 
meren Gegenden abftamme, ba feine Triebe bes 
fonders zart und feinfind. Sein niedriger Wuchs, 
ber ſich durch alle Generationen erhält, wenn 
man den Baum aud) aus Samen erjieht, bie 
frühere Zeitigung und ber mildere Geſchmack 
feiner Früchte untericheiden ihn vom Holzapfel 
baume. Doch find manche Botaniker ungewiß, 
ob fie ihn für eine eigne Art oder nur für Ab: 
art anertennen follen, da er fic)-fonft fo menig 
von demielben auszrichnet. 
| 3. Der HSeckenapfelbaum, Pyrus Malus 
frutefcens, Muͤnchhauſen's Hausvater V. 
©. 247. Diefer Baum zeichnet ſich durd) fe 
oo: at⸗ 
=) Bleditſch vermiſchte Abhandl. II. S. ae. 
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ſtarken Triebe der Wurzel aus, waͤchſt zu einem 
dicken Buſche, macht aber einen ſchlechten Stamm. 
— Von diefen beyden Abarten wird unten in 
dem Abſchnitte von Erziehung der Apfelbaͤume 
noch mehr vorkommen. | | 
4. Der Sibirifche durchfichtige Apfel, 
auch der'isapfel. Malus fructu magno, al- 
bido, glaciaro, Du Hamel arb. fruit. n. 38, 
Malus Sibirica. Bufch Cat. 2. Fr. Pomme 
de Glace, Transparente. Engl. The transpa- 
rent Apple... Diefer Apfel ift nah Millers 
Verſicherung etwa in der Mitte des. abgelaufes 
nen Sahrhunderts aber Perersburg in England 
“eingeführt. . Er wird wegen feiner Seltenheit, 
nicht aber wegen einer befonderen Schönheit im 
Geſchmacke gezogen. Der Apfel ift did, befons 
ders nach dem Stiele hin aufgeblafen, nach dem 
Auge zu läuft er aber beynahe in eine ſtumpfe 
Spiße aus. Auf alten Bäumen, ober wenn das 
Reis auf Paradiesapfelftämme gepfropft iſt, wird 
er vorzüglich groß, fo daß er über 3 Zol im 
Durchmeffer, und 3 Zoll fänge beträgt. 
| Der Stiel ift dick und kurz, und in einer 
tiefen Höhle befeftige, das Auge ift Flein, und 
ſteht in einer fehmahlen Vertiefung, deren Rand _ 
gemeiniglich einige Feine Hügel einfchließen. Die 
Schale ift dünn, glänzend, von hellgrüner Zar: 
be, melde gegen die Zeit der Reife meißlich 
wird. Bisweilen wird fie.auf der Sonnenfeite 
gelb mir einigen lebhaft rothen, Fleinen Sleden, 
über ihre ganze fläche aber finden fi Kleine 
weiße Puncte. In diefem Zuftande der Reife 
iſt das Fleiſch weiß und zart, und mit einem 
“fäuerfichen Safte angefüllt, der den Apfel ger 
kocht oder gebacken wohlſchmeckend macht: Allein 
fo bald dieſer beſtimmte Augenblick der Reife 
| vers - 
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verfloffen iſt , fo wird das Fleiſch etwas zaͤher, 


ein wenig durchſichtig, gruͤnlich, als wenn es 
vom Froſte angegriffen waͤte. Er erhaͤlt ſich in 


dieſem Zuſtande lange Zeit ohne zu faulen, nur 


iſt der Saft ohne Geſchmack und nicht ange: 
nehm. Sein Nahme iſt daher gekommen, weil 
man anfaͤnglich behauptete, daß er fo durchſich— 
tig wäre, daß man am tichte die Kerne deutlich 
ſehen koͤnnte. 


I. Deredelte Apfelbaͤume; A. Eincheilung und 


Beſchreibung derſelben. 
Der zahme oder veredelte Apfelbaum, 


Pyrus Malus domeflica, Miller illuſtr. T. 


44., von dem es ſo unbeſchreiblich viele Abaͤn⸗ 


derungen gibt, unterſcheidet ſich von dem wilden 


oder Holzapfelbaum vorzüglich dadurch, daß feine 


Zweige ohne Stacheln und dte Früchte von an— 


genehmen Geſchmacke find. Im übrigen fommt 
ihm alles das zu, was oben im allgemeinen von. 


a dem. Apfelbaume geſagt iſt. 


In. Anfehung feiner. Abſtammung "alle 
gemein angenommen, daß alle die vielen edlen 


Abarten von Aepfeln urfprünglich von dem oben 
beſchriebenen fauern wilden Holzapfelbaum, Pyr. 
Mal, fylveltris, herfommen, und man darf um 
fo weniger daran zweifeln, da die wechfelfeitige 


Befruchtung deflelben durch den füßen wilden 


‚Apfel, dem oben beichriebenen Paradiesapfel, 


ſchon vieles zur Weränderung und Verbeſſerung 


‚ber Abfömmlinge hat bewirken koͤnnen. Freylich 
bat nachher der Fleiß und die Induſtrie gefitte: 


ter. Völfer, welche ihr erſtes Augenmerf auf bie 
Produfte des fandes zum febensunterhalte richtes 


ten, theils durch Ausfäung der Kerne in ein gu: 


tes Erdreich unter einem milden und guͤnſtigen 


— Ks 
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N. 42. ©; 373 — 379. Ganz wird ſich dieſe 


Klima, theils durch das Pfropfen, fo als eine 
ber allerälteften Künfte befannt ift, das meifte 
dazu bengetragen; und man ließ fich die Anpflan- 
zung, Vermehrung und Merbefferung der Obſt⸗ 
bäume vielleicht um fo mehr angelegen feyn, da 
man -befonders aus dem Saft der Früchte des 
Apfelbaums einen fo edlen Tranf entdecfte, der 
die Stelle des Weins vertrat, wo man feine 
Weinreben mit gutem Erfolge anbauen fonnte. 
Ueber den Urfprung ber edlen Obſtſorten, 
befonders ob man bio den Holzapfel, oder meh: 
rere urſpruͤnliche Urten, fpecies, ald Stammar- 


ten: der vielen veredelten Sorten annehmen muͤſ— 


ſe, hat neuerlich ‚die Academie nüßlicher Wis 
fenfchaften in Erfurt eine eigne Preisfrage auf: 
gegeben, deren Beantwortungen ſchon ‚eingelau: 
fen, aber nocy nicht im Druck erfchrenen find. 
So viel manvon dem Inhalte der beyden Beangs 
mwortungen, denen der Preis zuerfanne iſt, und 
don denen eine dem Herrn Profeffor Will de—⸗ 
nom in Berlin angehört, erfahren hat; fo ſtim⸗ 
men die Verfaſſer dahin überein, daß man in 
der Hauptſache nur eine Stammart, naͤhmlich 
den Holzapfelbaum, annehmen duͤrfe, und daß 
die vielen noch ſo verſchiedenen Abaͤnderungen 
sur durch den Einfluß eines milderen Climas, 
und ber forgfältigeren Behandlung und Pflege des 
Menfchen entflanden find. — Eine ausführt: 
here vorläufige Machricht Über die auf Veran— 
laffung diefer Preisfrage einaelaufenen Abhand⸗ 
lungen findet man in den Machrichten "von ges 
lehrten Sachen, herausgegeben bon. ber. Acades 


“mie nuͤtzlicher Wiffenfhaften zu Erfurt, 1800, 


38 Stuͤck; fo wie in dem Sntelligenzblätt der 
Neuen allgemeinen deutſchen Bibliochef. 1900... 
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Frage indeffen nie entfcheiden laffen, 'eben fo 
wenig als die, ob e8 mehrere Stammarten von 
Hunden gibt? | | 

Die Mömer brachten zuerſt feine Sorten 
von Aepfeln und Birnen aus den Morgentäns 
dern, aus Afien, und infonderheit aus Egypten, 
Syrien, Numidien und Griechenland nach Ftas 
fien und Gallien, von da fie ſich in ganz Eu: 
ropa verpflanze haben. Mach der Zeit. verfloffen 
aber Sahrhunderte, bis. die Deutfchen einen Ge⸗ 
ſchmack am Gartenbau und der Obſtkultur ge: 
wannen. Unfere älteften Borfahren begnuͤgten fich 
in ihren Wildniſſen mit den milden Srüchten 
der Bäume, wie Tacirus bericdhter, daß das 
alte Germanien nur wilde. Holjäpfel (Poma ſyl- 
veltiia) gehabt und vom Herbft und. den Fruͤch⸗ 
ten des Weinſtocks wenig gewußt habe. Ben ihrer 
Barbaren, Völkerwanderung und ihren befländi- 
gen Kriegen befchäftigten fie. ſich mehr mit rit- 
- terlihen Uebungen und Abencheuern, als mit 
der Kultur der. Gelder und Gärten. Nachdem 
aber mehrere Ruhe auf ihre Kriege erfolgte, der 
Handel mit dem füdlichen Europa und mehrere 
Aufklärung fich verbreitete, fo erwachte auch der _ 
Hang zu Anpflanzungen und dus Vergnügen "an 
diefen eblen und näzlichen Beichäftigungen. Man 
- fahe nady und nad) ihre Wälder und Wuͤſteneyhen 
in fruchtbare Gärten und Felder ſich verwans 
dein, und in fpätern Zeiten hohlten fie auch Aus 
Stalien und Gallien die Kunft zu Pfropfen und 
zu Dfulieen. ‚Holland und. England trug zur 
Verbeſſerung und Bereicherung des Gartenbaues 
vieles bey. Die Reiſen der Fuͤrſten und des 
Adelftandes nad) Stalien und Sranfreidy in den 
mittlern. Zeiten verfchafften uns manche Keunts 
niſſe edler Obſtſorten und ihrer a — 

J | | dur | 
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durch die Rreugzüge Fom manches gute Obſt in 
das Reich. — 

Der Apfelbaum kann unter allen Obſtbaͤu⸗ 
men einen vorzuͤglich guten, friſchen und fetten 
Boden leiden, doch kommt er auch in einem je⸗ 

den gemeinen Gartengrunde fort; und ob ihm 
ſchon auch ein etwas feuchter Boden angemeſſen 
iſt, ſe kann er doch die Naͤſſe nicht vertragen, 
und darf in feinem niedrigen und ſumpfigen Bo⸗ 
ben fiehen, wenn er geſund bfeiben und ſchmack⸗ 
bafte Früchte” tragen ſoll. Bor allen andern 
Bäumen darf er auch nicht zu tief gefeßet mer- 
den. , Seine Wurzeln laufen gerne unter ber 
Sherfläche der Erde, darin er feine beffen Nah⸗ 
rungsfäfte einfauger: Wenn er daher mit feinen 
Wurzeln zu tief in der Erbe fteher, fo ſtirbt er 
nach und nach ab, ohne daß man weiß, woher - 
26. fomme.. Und ob er fchon nicht: fo tief, al 
Her Birnbaum feine Wurzel fchlägt, fo dauert 
er. doch nicht Tange, wo der Boden allju geringe 
Tiefe hat. — Er liebt eine offene Lage, wo die 

- Sonne und fuft einen freyen Zugang - Haben, 
und ſtehet auch gern gegen Morgen und Mittas. 

Der Apfelbaum macht eine große, weit um⸗ 
her ausgebreitete Krone, und erreicht eine Höhe 

: von 20 bis 30 Fuß. Seine Bluͤthe iſt eine 
Pracht der Natur umd von’ einem herrlichen Ges 
ruch. Sein Alter reicht oft auf 100 und mehr 
Jahre. — Inter allen Oöftgattungen: ift die Frucht 
bdes Apfelbaums eine der nuͤtzlichſten und vorzuͤg⸗ 
lichſten. Unter dem Birnen gibe es zwar mehrere 
Sorten von gewuͤrzhaftem Geſchmack; allein es 
fehlet auch nicht an Aepfeln, die einen vortrefli⸗ 
chen und ausnehmenden Parfüm: ‚haben, darun⸗ 
ter ſich infonderheit die Fenouillets, oder: Anis⸗ 
aͤpfel, — und - Kalvillen/ Peppings, Per Ä 
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maͤnen une Andere auszeichnen und ſeht vortreff⸗ 
Ich find. Inſonderheit ift fein Saft zum Wein 
viel männlicher und weinartiger als der der Bir: 
ne, und muf ‚ver Birnwein dem Apfelcidee 
weit nachſtehen, auch iſt diefer viel ftärker und 
Haltbarer. Manche Sorten geben einen fo vors 
trefichen Wein, der geringem Traubenmwein weit 
Borzuziehen ift. Auch zum Kochen find die Aeps 
fel brauchbarer und beliebter, als die Birnen, 
und Die getrockneten Schnitze find wegen ihres - 
fürfäuerlichen Geſchmacks angenehmer und nicht 
fo widetſtehend, als die Birnfchniße, 

Llebrigens wird der Apfelbaum unter allem 
Kern: und Steinobft der ältefte, und kann viel 
mehr Froſt aueftehen und ein rauheres Klima 
ertragen, als andere veredelte Dbftbäume, auch 
verlangt er nicht unumgänglich fo viel heißen 

Sonnenſchein für feine Fruͤchte, als die Birne 
und. anderes Der Apfel ſelbſt ift viel dauerhaf: 
ter als die, Birne und lange nicht fo bald der 
Faͤulniß unterworfen, und dauren manche ein 
ganzes Jahr, ja 2 Fahre; auch geräch ihr Saft 
nicht in Gaͤhrung, daß fie teigichtoder moll werben, 
wie die meiften Birnen, — Ferner erfordern bie 
beften Sorten Aepfel Feine Spaliere, wie viele 
Arten vorzüglicher Birnen und werben auf Hochs 
flämmigen Bäumen am belifäteften. 

Um die große Verwirrung, die durch die 
Ungewißheit der Mahmen ben den vielem Abars 

ten ber Aepfel entftanden iſt, zu heben, und 
eine beftimmte Obſtkenntniß ausgebreiterer zu 
machen, hat ſich zuerſt Manger *) daran ges 

| | wagt, 
eat 


efchaffenheit und den unterfchiedenen Mertmablen 
aller DOpbftarten erhalten werden a Erfier Theil⸗ 
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wagt, eine ſyſtematiſche Claſſification ber Obfts 
forten aufzuftellen. Er fieht dabey ganz auf bie 
Geſtalt, und Kat acht Elaffen entworfen, die er 
entweder platte Aepfel, byperbolifche Aepfel, 

‚oder parabolifche Aepfel mir oder ohne Eden 
und Nippen nennt. Da die Aepfel in der Ge 
ftalt indeflen etwas: veränderlich find, und Aep- 
fel von gleicher Geſtalt oft ſehr verfchiedene Ein 
genfchaften haben, fo war es natärlich, daß auf 
merffame  Pomologen diefes Syſtem nicht Kalte 
bar finden fonnten. Chrift änderte deshalb die 
ſes Softem in feinem Handbuch über Obſtbaum⸗ 
zucht und Obſtlehre, 2te Ausgabe Sranff. 1797. 
8. ©. 436. beträchtlich” ab, und ftellte folgen: 
des Schema der Apfelfamilien auf. | 

A. Calvillen. | 
a, vollftändige, mit weitem Kernhaus und 
Rippen. a ’ al 
b, unvollftändige, mit weitem Kernhaus 
und ohne Rippen. 
B. Reinerten. 

C. re 

D. Parmänen : 

E. SKantäpfel, Nippenäpfel, 

a, mit ganzen Rippen. 

b, rippig am Auge 

F. P attäpfel: 

G. Spitzaͤpfel. — 

H. Runde Aepfel, Rugeläpfel. 


Nach 


yon den Aepfeln Leipzia 1780. Fol. 1 Alph. 6 Bogen. 
und ı Kuvft. (Don Hru. Bauinſpeetor Mangerin 
Potsdam. ) Necenfirt im 46 St. der Hal. N. 3 
1780. ©. 365 fl.; m 31 St. der Gött. gel_Anz. 1780. 
.&. 662. 4.5 in Beg manne phyſ. dom Bibl-ıı®d 
ı &t. Se 80 — 82.; im 99 ©t. der Wittenb. Nacht. 
v. neuen Schrift. 180 ©. 787 — 790. im aten St. 
bed 48 DB. d. Aldı D. Bibl S. 459 — 461. 





⸗ 
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Mach einer vieljähtigen Prüfung glanbre 
bee Here Hofrath Diel *) in Dietz die Schwie: 
zigfeiten, bie fich bey der fpftematifchen Eintheis 
lung der Uepfel zeigen, jur Zeit noch am beften 
durch nachfolgende Claſſification heben zu koͤn⸗ 
nen, die ich hier ganz einruͤcke, da fie bey den 
Pomologen fo vielen Beyfall gefunden Hat. 


Erfte Elaffe 
Ä Rantäpfell. _ 
Allgemeine Kennzeichen der Clafſe. 

1. Sind ſowohl am Kelch, ala an der Frucht 
ſelbſt, mit fehr ſichtbaren, jedoch regelmäßis 
gen nicht die Form der Frucht entftellenden 

WRippen verjeben. BR 

2. Haben ein der Frucht nach großes, nicht ge 

fchloffenes, und oft fehr unregelmäßiges Kern: 

haus. En, a ee et ! 
Ordnung I. Aechte Calville. 

Blonde Kennzeichen der Drdnun; 

1. Laufen erſt über der Mitte des Apfels zugeſpitzt 
gegen den Kelch zu. | : | 

2. Sind an dem Baum mit Duft belaufen. 

3. Haben, dder befommen eigentlich im Liegen eine 
fettige Schale, — | 

4. Sind nie bloß rein geftreif. 

3. Haben leichteg, lockeres , feines Be BONS 

6. Einen der. Erd» oder Himbeeren aͤhnlichen Ga 
Geſchmack. Ber | | * 
Ocrtdnung II. Schlotteraͤpfel. 

Beſondere Kennzeichen der Ordnung 
1. Fuͤhlen ſich nie fettig an. 

2. Sind nie mit Duft belauffen. 

3. Sind von Form platt, conifhy walzenfoͤrmig oder 

zugeſpitzt. — 

— Mi on Ha: 

*) Berfuch einer ſyſtematiſchen Beſchteihung in Deutſche 


and vorhandener Kernobſtſorten. Erſtes Heft. Fran 
fürt a. M. bey Andrei 1799. 8.8..©.38 — 53. 
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4. Haben ktinen balſamiſchen, fondern meiftens ei⸗ 
nen ſuͤßlichen, oder fäuerliben Gefbmad. | 
. Haben ein förnichtes, lockeres, und meiftens ein 
gröblichtes Fleiſch. | 


Ordnung UI. Gulderlinge. 


Befondere Kennzeichen der Ordnung. 


1: Sind nicht balfamifh wie Drdn. 1. fondern ga 
-würzhaft von Gefhmad. 

2. Haben feines, faſt reinettenartiges Fleiſch. 

3. Sind von Form conifch, oder platt, 

4. Sind am färffien nur um den Kelch gerippt. 


Zweyte Elaffe 
Rofenäpfel. 
Allgemeine Kennzeichen der Elafle. 


3. Sind mit blauem Duft an dem Baum be: 
laufen. 
2. Haben Fein unverhältnißmäßig großes, oft 
nur ein reaelmäfiges Kernhaus. 
3. Riedyen angenehm, wenigftens wenn fie warm 
‚ gerieben werben, | | 
4. Sind nicht fertig anzufühlen. — 
J 5. Sind um den Kelch, und oft auch uͤber die 
Frucht hin, ſchoͤn und regelmäßig gerippt. 
6. Haben ein weiches, lockeres ſchwammichtes 
Fleiſch von meiſtens feinem Korn. 
7. Haben einen feinen Roſen⸗, Fenchel: oder 
Arnisgeſchmack. | | 
8. Sind meiftens Feine Daueräpfel, und im 
nehmlichen Jahr mit ihrem Wohlgefhmad: am 
u Ende, oft bloß Sommer : oder Herbftäpfel. 
| Ausnakmen biervon find die Kamilien Wins 
tercouſinotten, und ABinterrofenäpfel. 
9. Sind meiftens tulpenartig geftreift. 


Ordnung I. Zugefpißte, ober keegigte 


£ 
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Drdnung n. Kugelformig, oder platt. *) 


Dritte Chaſſe. 
BRambouraͤpfel. 

Allgemeine —— der Clafſe. 

1. Sind ſaͤmmtlich große Aepfel J und enthalten 
die groͤßten Apfelformen. 

2. Haben meiſtens, eder faſt immer, zwey un⸗ 

gleiche Haͤlften, nehmlich eine Seite niedriger 

als die andere. 

3. Sind am Kelch ſtets mit Rippen verſehen, 
die breiterhaben und eine vor der andern fh 
unregelmäßig hervordrängend, über die Frucht 
binlaufen, wodurch diefelbe oft in ihrer Form 
unregelmäßig, und fie oder breitgedruckt 
wird. 

4 Sind‘ ftets — als hoch, und manchmahl 
nur hochausſehend von Form. 

5. Haben alle ein lockeres, grobkoͤrnichtes, oft 
— angenehmes Fleiſch. ie 


Drdnung I. Mit großen — * 


Ordnung B Mit engem Kernhaus. 

XB. Man has ſich's mit dieſer Claſſe fehr leicht 
gemacht, und ſolche gewoͤhnlich unter die Cal⸗ 
villes geworfen, D.. die Herenäpfel, Cardi⸗ 
nalsäpfel: u. fi m. 


Biette etaffe 
Reinerten,*) - 
Aklgemeine Kennzeichen der Claffe. 
3. Haben ein feinkoͤrnichtes, feines, kurz abknak⸗ 
Fendes, feftes oder feines und dabey meiches 


Seiid. 
| Mmz3 2. Sind 
+) Bende REN machen. drey Oeichlechter, ald: Kos 
Br Paflerommes uud Coufinoit 
merkwuͤrdig, daß auch Der ümper fo leide 
eine Keimette erkennt, und Loc) feine Kınnzeichen weiß 
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2. Sind. meiſtens das. Ideal ſchoͤner Apfelfor⸗ 


men, indem die Woͤlbung von der Mitte des 
Apfels gegen den Kelch, mit der Woͤlbung 
nach dem Stiel ſich ähnlich, fin oder nicht 
ſtark contraftiren. RR 
NB. Ausnahmen hiervon macht nur: die 7te Claſſe 
der. Plattäpfel, | 
3. Ale find grau punctirt, ober, haben roftige 
Anflüge, oder;wahre Ueberzuͤge davon, 
4. Sind nur felten etwas fertig anzufühlen, und. 
die Hauptausnahme ift 3. B. die Edelreinette. 
5. Haben nur allein die eshabene, gewuͤrzhafte 


‚ Quderfäure, welche wir Reinettengeſchmack 


- Nennen. ar 

6. Welfen .nus allein fehr gerne, und. müffer, 
decshalb unter allen Aepfeln am, längfien am, 
:, Baum hangen. 0 mg 
7. Die eigentlic, füßen, aber dabey gewuͤrzhaf⸗ 


ten epfel, kommen nur unter die Zahl ber. 


Meinetten, durch ihre Form, ihre roftigen Ab⸗ 
zeichen, und. durch ihe feines oder fefteg Fleiſch. 
8. Feines, feftes, abknackendes Fleiſch bringe 
auch Selchte in. diefe Claſſe, die für ſich ſelbſt 


find, 3. B. die Peppings. 


Ordnung I Einfärbige Neinetten. 
Befondere Kennzeihen der Drdnung. 
1. Haben eine vom Grünen big zum fehönften Gold⸗ 

gelb einfahe Grundfarbe. 

2. Haben feine auffallende Karbe, oder roftige Ab⸗ 
‚zeichen :auf der Sonnenfeite, und nur die befonns 
ten Früchte können einigen Anflug von Röthe Baden. 

j 2 3+ As 


feine eigene Claſſe auszumachen im ‚Stande 


warum? Diefes Liegt blog in dem Gefchmack von No. 
1. Aber der nahen Uebergänge find. für den Gyfiemati- 
fer {9 viele,.daß es. doch auch bier aͤußerſt ſchwer ift, 
oft über eine Frucht zu eniticheiden, ob fie Reinette 
Hier hilft blog No. 1, und s 


— 
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3. Baben keine roſtigen Ueberzuͤge, und nur manch⸗ 
Ray unbedeutende Anflüge von Roftfireifen, 9, 
Ordnung II. Rothe Reinetten. 

z. Haben alle Eigenfchaften der einfärbigen Reinets 
ten, aber eine reine, nicht mit Roſt, vermifchte 
rothe Farbe auf der Sonnenfrite, gehört zu ihrer 
Eigenthuͤmlichkeit. 

Ordnung III, Oraue Reinetten. 

1. Ihre Grundfarbe: ift grün bis zum ſchmutzigen, 
oder unanfehnlichen Gelb, | 

2. Die Roftüberzüge, oder über den größten Theil 

ER verbreiteten Roftanflüge, find fehe 
ichtbar. —— 

3. Die Sonnenſeite iſt oft ſchmutzig, braͤunlich oder 

ockerfarbig roth. | 

ae Ordnung IV. Goldreinetten. | 

1. Sind auf der Sonnenfeite fhon carmofinroth pers 
waſchen, oder geftreift. 

— Grundfarhe wird im Liegen ſchͤnes hohes 

* | 


2. Ueber die Grundfarbe, und die Carmofinröthe der 
Sonnenſeite verbreiten fich leichte, dünne Anfluͤge 
oder wahre Ueberzüge von Roſt. 


Fünfte Elaffe 
Streiflinge. 

- Allgemeine Kennzeichen der Elaffe 

3. Sind fämmtlich, meiftens und faft immer. a6- 
geſetzt toth geftreift. — | 

2. Diefe Streifen fünnen um die ganze Frucht 
gehen, oder nur fehr unbedeutend auf ber 
Sonnenfeite ſeyn. 

3. Die Streifen Können allein, das heißt, rein 
geftreift feyn, oder zwiſchen dieſen Streifen 
Tann die Frucht auf der Sonnenfeite noch 
roth punctirt, getufcht, oder rein verwaſchen 
feyn, wenn fi) nur nad) der Schattenfeite 
die Streifen wieder deutlich darftellen. 

4. Das Kernhaus ift regelmäßig, 

M4— 5. Sind 
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5. Sind von Geſchmack rein füR bis zum Wein 
 fäuerlichen oder Sauren. | 
6. Sind nie von Geſchmack wie die Rofenäpfel, 

7 Welken nicht, als nur unzeitig abgerhan, 
‚ oder nachdem ihre Zeitigung paflire iſt. 

8. Machen eine große und etwas ſchwere Elaffe 
im wirthſchaftlichen Obſt aus. = 
Ordnung I. Platte Streiflinge. 
Befondere Kennzeihen der Drdnung. 
3. Sind in-ihren Wöibungen nah Stiel und Kelch 
nicht fehr verfchieden und. breitgedruckt, 
2. be Dr wenigſtens einen halben Zoll breiter 
. ale. ., 9 rn 


WMWV 


u Ord nung V. Zugefpißte Streiflinge. 

1. Sind ebenfalls breiter als hoch. 

3. Laufen von der Mitte des Apfels gegen den Kelch 
ſpitzig zu, fo Daß die obere Hälfte des Apfels ke⸗ 
gel⸗ oder pyramidenförmig ausſieht, und der un 
teren Hälfte ganz unähnli if, | 


Ordnung ILL. Sänglihe ober walzenfoͤrmige 
EStreiflinge. 
1. Sind an Hoͤhe und Breite wenig verſchieden. 


2. Laufen von der Stielwdibung almählig abneh⸗ 


mend gegen den Kelch hin; oder 
3. kaufen von der Mitte der Frucht abnehmend for 
wohl gegen den Stiel als gegen den Kelch hin. 


Drdnung IV. Kugelfürmige Streiflinge. . 
3. Die MWölbung der Frucht nach dem Stiel und 
dem Kelch Hin, ift ſich ähnlich. — 
2. Die Breite iſt von der Hoͤhe keinen, oder nur ei⸗ 
nen Viertelzoll verſchieden. 





3. In die Hand gelegt, daß Kelch und Stiel ſeit- 


"wärs fiehen, haben fie ‚eine einer Kugel ähnliche 


Form. | 
Sechſte Elaffe 
Spizapfel _ 
Allgemeine Kennzeihen der Elaffe, 
2. Haben ein regelmaͤßiges Kernhaus. 
Eu . 2 2. Sind 
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3. Sind nie mie Duft belaufen. 
3. Sind nie geftreift, und. entweder einfärbig, 
oder auf der Sonnenfeite rorh verwaſchen. 
4. Saufen ‚gegen den Kelch ſtets fpißig, ver: 
juoͤngt zu. u; . 
5. Sind füß, oder weinfäuerlich bis zum Rein⸗ 
fauren. _ . Ä | 
6. Welken nicht leicht. z 
Ordnung I. Sängfiche, walzenförmige, oder co: 
nifhe Spikäpfel. * 
Beſondere Kennzeichen der Ordnung. 
| Siehe die Kennzeichen bey Drdnung IL des Streif⸗ 
inge. Ä 


} 


DOrdnung H. Zugefrißte Spigäpfel, 
— Kennzeichen bey Ordaung U. der Streif— 
ee | 


Siebente Eloffe 
Platte Xepfel. | 
Allgemeine. Kennzeihen der Elaffe 
1. Sind fiets breiter als hoch. 
2. Sind nie geftreift. | | 
3. Sind entweber einfärbig, ober auf der Gen: 
nenfeite, mehr oder: weniger roth verwaſchen, 
oder etwas getuſcht. | 
4. Haben ein regelmäßiges Kernhaus. 
5. Die fertig anzufühlen. | 
6. Welken nicht leicht. # | 
7. Bon Öefhmad rein ſuͤß Bis zumMeinfauren ). 
. | M; Ord⸗ 
| 
N a nr EoE 
fen woch für Drönungen abgeben können; denn fo mie 
es überhaupt wenige Aepfel giebt, die gar nichts, rip, 


enartiges hätten „ fo_wird aber die Sache dadurch noch 
| ——— IM rüchte vom dem, nehmlichen. Vaum 
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Ord nang I. Rein platte Aepfel. 
Befondere Kennzeihen der Ordnung. - 
Y. Die Differenz der Höhe und Breite fällt fihtbar 

in die Augen. 
2. Die Breite ift ſtets einen halben Zoll mehr alt 

die Höhe, oa | | | 

| Drdnung II. Kugelförmige Plattäpfel, 
1. Das Auge entſcheidet über die Verfhiedenheit der 

Höhe und Breite nicht leichte 2% 
12. Die Breite ift felten einen Viertelzoll ftärfer als die 


öhe. | 
3. Die Keuct werch in der Mitte durchſchnitten, macht 


faſt, oder fehr gleich ausfehende Hälften. — 


Ä Uebrigens bemerft Herr Hofr. Diel nod 
daß er die Abtheilung der Drönungen in mehs 
rere Gefchlechter. hier noch weggelaſſen babe, und 
fie, wenn fein Spftem erft weiter durchgeführt 
iſt, zum Ueberblict des Ganzen in Tabellen mit⸗ 
theilen werde. Alsdann wird dieſe Claffification 
als ein fnftematifches KRunftregifter über alle von 
ihm zu erwartenden Befchreibungen der Aepfel 


anzufehen. ſeyn. — 
Sn dem vorgelegten Syſtem machen, nad 
des Hen. Hofr, Diele eigener Behauptung , die 
Streiflinge die ſchwerſte Elaffe aus; ohngeach⸗ 
tet fie von den Mofenäpfeln durch biefer ihren 

beſonderen Geſchmack leicht zu unterfcheiden find. 
i Aber unter fich felbft fließen die Aechnlichfeicen 
der Gattungen fehr in einander, ihe Farbenſpiel 
ift nach dem Sonnenftande des Baums, ja des 
Jahres ‚oft merklich veränderlih, und ihr Ge⸗ 

en — ſchmack 


ganz eben, und andere wieder feine —5 um den 
Keich, ja über die Frucht bin, haben Föunen, Bey 
den Befchreibungen wird. diefes forgfaltig kemerkt wers 

"den, and feine Rippen decidiren Uber eine Der Bier 


legten Claflen nichts, 


* 
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' ſchmack iſt ſich fo ähnlich, daß er wohl leicht 
durch die Zunge zu unterfcheiden, aber aͤußerſt 
ſchwer zu befchreiben if. — Die Vegetation. 
des Baums iſt hier eine nochwendige Beyhuͤlfe. 

So wird der Anfänger auch Öfters einen 
ſehr guten Plattapfel unter den Reinetten fus 
chen, oder eine zweydeutige Meinette unter ben 

. Plattäpfeln, Hoffen zu finden, wie 5. B. bie 

grüne fothringer Meinette, die große englifche 

Reinette, und bie Reinette Madame. Er wird 
fie aber. ‚nicht finden, und den Irrthum in ei⸗ 
ner andern Claſſe ‚aufklären. 

Dean ift-auc gewohnt, die Güte bes Ob 
ſtes in Grabe einzutheilen, und Manger 5. B.— 
machte vier folder Rangordnungen, wovon 
die vierte- indeffen - überflüffig ift. Diel nimmt 
deshalb nur drey an, und beftimmt ihren Werth 
folgendergeſtalt. 

ee Rang: begreift alle ‚diejenigen Sorten, 
die fich zum rohen Genuß, oder für die Ta⸗ 
fel vorzüglich auszeichnen. 

Sweiter Rang; enthält folche Sorten, bie für 
die Küche vorzüglich find, — wenn obige 
fehlen, die Tafel verfehen Eönnen, und das 
erfte und hauptfächlichfte Obſt für ben 
Sandmann, fowohl zum rohen Genuß, als 
für die Küche und zum Backen ausmachen. 
Auch rechnet er hierher Aepfel, die durch ihre 
lange. Dauer vorzüglich ſch hbau fi find, wenn 
auch ihre innere Guͤte ſonſten zum dritten, 
Range. gehörte. 

Dritter Rang. Diefer begreift alle. dfejenigen 
Obſtſorten in. fih, Die nur für die Küche, 
zum Trocknen, zur DVerfertigung des Eiders 

und Effigs, und zu Anpflanzungen in ma; 
geren, rauhen gebirgigen Gegenden zu. — 

— Se pteha 
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+ pfehlen find: Mur diefe Gattungen von Aep⸗ 
fein erveichen in rauhem Sande ihre Vollkom⸗ 
menheit durch ihre allmählige Annäherung 
des in allem tande fortfommenden und als 
Stammvater angefpriefenen Holzapfel, befs 
fen Stelle diefe Sorten immer vertreten folls 
ten, indem fie der armen Volksklaſſe auch 
jum rohen Genuß noch fehr millfommen find. 

Hier folge nun die Befchreibung der nußs 
Barften veredelten Apfelbäume, wobey ich es 
indeß bemerfe, daß man diefes Verzeichniß, fo 
‚ausgedehnt es auch fcheinen mag, bey weitem 
nicht für vollftändig halten‘ muͤſſe. Eines Theile 
ift: es unmdglid) bie vielen Verſchiedenheiten an 

Aepfeln, die es fat am jedem Orte gibt, und 

" bon denen immer mehrere durch eben bie Zus 
- fälle entftehen, welche den erflen Abarten das 
Dafenn gegeben haben, anzuführen; und wenn 
man ſich auch ‚nur auf die vorzäglicheren’ eine 
fchränfe, fo findet man auch da der Verwirrung 
der Nahmen wegen die größten Schwierigfeiten. 

Es ift aber das befte, nicht fo fehr auf Boll: 

ſtaͤndigkeit des Verzeichniffes zu fehen, als nur 

die ausgehobenen Abarten nach zuverläffigen Ans. 

gaben bewährter Pomologen zu -befchreiben, das 

- mit jeber fie wieder erkennen Fönne, wenn fie 
ihn vorfommen, Be 

Zur leichtern Auffindung ber befonderen Ars 

ten will id) hier die oben S. 179 u. f. befindliche 

Dielſche Klaflifieation zum Geunde legen, und 

außer den Aepfeln, die er felbft im den vier bis 

ar erfchienenen Heften, über die Kernobftforten 
beichrieben hat, noch andere daneben aufführen. 
Mrur ſchade, daß fein Syſtem noch nicht. vollen: 
dee ift, und daß es bis dahin: für jeden, der ‚nicht 
alle Obſtſotten friſch unterſuchen kann, äußerft 


ſchwie⸗ 
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ſchwierig bleibt, der von andern Derfaffern bes 
ſchriebenen Arten die gehörige Stelle in feinem - 
Soſteme auzumeifen. Eine Befchreibung kann 
vielleicht ziemlich ausführlich feyn, und dennoch 
gerade die, Merfmahle nicht berühren, die bei 
der Einreihung in ein anderes Syſtem in Bes 
trachtung fommen. Sollte ich hier daher einige 
Sehlgriffe chun, fo muß ich mich durch Die Hoff: 
nung aufrichten, das des Heren Hofe. Diels 
foftemarifche. Befchreibung der Kernobftforten, 
wenn fie vollendet ift, Irthuͤmer diefer Arc Leiche 
berichtigen laffen werde. | | | 
"Die Unterabtheilung der Ordnungen in Ge⸗ 
fehlechter (Gattungen, genera), wozu der Herr 
Hofr. Diel am Ende feines genannten Werks 
die genauere Ueberſicht zu geben verſprochen hat, 
muß jedem Pomologen, der Die große Zahl der 
Arten, die jeßt noch zu einer Ordnung gehört, 
betrachtet, aͤußerſt willkommen ſehn. Alsdann 
wird, die Pomologie zu einer feſtgegruͤndeten 
Wiſſenſchaft gehoben merden, wo man niche 
mehr im Dunfeln ‚tappt 5 und man wird bald, 
fo weit es die, bey den eultivirten Bäumen gang - 
insbeiondere ftatt findenden Schwierigfeiten, die 
von ihrer nahen Verwandtſchaft und der davon 
-abhangenden Aehnlichfeit herruͤhren, zulaſſen, 
eine eben fo feftfichende und, gemeinverftändfiche 
Otomenflatur unferer Apfel und Birnen erhalten, 
als wır fie von den unbedeurendfien Mofen und 
Flechten haben. 


Er⸗ 
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| Rantapfel. 
Ordnung J. Yechte Canille, *) 

1. Geftreifter Herbſt⸗ Calville. Diel. J 
©. 69. La Calville ray&e d’Auromne. Calville 
rayee, Inftruct.p.c.i. b, £.p.62. Knoop Pom, 
‘Tab. 2. Frambos. Appel. Geltreepte Herfit- 

Calville**). Deutſcher Obſtgaͤrtner. 1796. No. 
XVII. Geſtreifter Herbſtealville. — Ehrift, ge 
flammter vorher Herbſtcalville n. 23. *) Ein 
ſchoͤner anſehnlich großer vortrefflicher Tafelap⸗ 
fel, 3 Zoll breit, und öfters. eben jo hoch, ge 
wöhnlich abet niedriger. Sn feiner ſchoͤnſten Ger 
ftalt hat er ein etwas Fugelförmiges - Anſehen. 
Der Kelch ſteht nur in einer feichten Einfen: 

kung, und ift mit feinen Rippen und Salten um: 
geben, die aber fehr flach über die Frucht hin⸗ 
laufen.. Der Kelch. hat das. eigene,, daß feine 
Möhre unteriwärts etwas Weiter und roftfärbig 
“wird, und fich erft gerade über dem Kernhaus 
zufchließt. — Der oft einen. Zoll lange dünne 
Stiel ſteht ebenfalls in einer. ſeichten, und fel- 
ten roftfarbigen Höhle, ja feheint oft, wie in 


das Fleiſch nur eingeſteckt zu ſeyn. Die — 
 Tats 


°, Der Rahme Calvil oder Taville ſtammt her bon Tale 
Muͤtze und vile fchlecht,. weil der Apfel_feiner Ecken 
megen eine Wehniichkeit mit einer Art Bauerweiber⸗ 
mügen in Sranfreich hatte. —— 

“+ Da Calville häufig Erdbeers oder Himbeeranfel uͤberſett 
worden ift, fo entftand daher Verwirrung der Samt 
lien. Man muß, fich, deshalb beym Unterſuchen durch 

dieſe Nahmen nicht irre machen laffen- | 

»eth Die hier und in ber Folge vorfommenden abgekuͤrzten 
Büchertitel findet man am Ende diefes Adfchnittes vuls” 
fländiger angegeben. Auch werde ich am Ende dieſes 
Abfchnitts ein Regiſter über alle_bier angeführfen ap 
felnahmen anfügen, um das Aufluchen au erleichtern, 
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"farbe der Schale ift gruͤnlich. Weber derfelben ift 
bie ganze Frucht mit dunfelrothen fehr unregels 
mäßigen, Streifen bedeckt, die oft zuſammen 
fliegen. Sehr häufig har die Frucht grofie aufs 
geſprungene 'gräuliche roftflefen, die oft Gruben 
bilden. Dabey fieht man auf der ganzen Schale ° 
feine mweißgraue Punfte: Der Apfel welft faſt 
nicht, wird nicht merklich fettig, und riecht ſehr 
biölenartig. NER: ge 
Das Fleiſch ift weißgrünlich , locker, mare 
- Fig‘, ziemlich faftig, und von feinfüßem roſenar⸗ 
‚tigen Geſchmack, ohne fonderlichen Geruch. Im 
Fleiſch find große, unregelmäßig laufende. grün- 
liche Adern, und daſſelbe hat bey Früchten von 
älten Bäumen etwas Feinroͤthliches. Das Kerns 
baus ift offen, unregelmäßig, meit und groß. 
Der Baum iſt ſehr tragbar, und macht feines, 
langes Holz mit hängenden. Aeften. Das Blatt 
it groß, weich, blaßgrän, feinwollicht anzufuͤh⸗ 
len, am Stiel abgeftumpft und oft allda auf eis 
‚her Geite länger, es bekommt große Roſtflecken. 
Der Blartftiel iſt 13 Zoll lang. Die Gommer: 
triebe find fchlanf, Häufig mit Augen befeßt, 
rothbrau, fiarf und ſehr fein punfcirt, die Aus 
gen find Flein, herzfoͤrmig, liegen feſt auf, und 
fiehen auf ftarfen Augenträgern. Die Srucht iſt 
Di zeitig im Movember, hält fich aber bis im 
ebruar, wo fie indeffen den Geſchmack verliert. 
Sie hält. fi) länger, wie der Achte rohe Win⸗ 
.tereäloill. — Vom erfien Rang. 
2. Der Edelkoͤnig, Roitres- noble, Diel 
U. S. 1. Ein prachtvoller großer, ſehr dunkel: 
rother köoͤſtlicher Herbftcalvilie, von der Gräfe 
des röthen Herbſtealvills, nur etwas platter, ſchoͤ⸗ 
ner und. regelmäßiger in feiner Form. Er hat 
ein ‚plattes zugefpißtes Anfehen, Su ber nu 
om⸗ 


fommenften Größe har biefe lachend fchöne Frucht 
eine Breite von 35, und eine Höhe von 3 Zoll. 
Der gefchloffene Kelch, fleht in einer feichten 
Einſenkung, die aber mit vielen feinen, fchö« 
nen Rippen und Perlen umgeben ift, bie zu 8 
bis 10 Stuͤck bie zur Stielhöhle Hinlaufen, wo: 
durch die Feuchte fehr Fantig werden. Der Stiel 
iſt dick, meiſtens nut einen Zoll lang, und manch⸗ 
mahl auch ſehr duͤnne. Er fteht in einer ſchoͤ⸗ 
nen, tiefen und geräumlichen Roſthoͤhle. Die 
- befonnte Frucht iſt überall ſchoͤn tarmofinrorh, 
das nur auf der Schattenfeite hell ausfieht, auf 
der Sonnenjeite hingegen eine bunfle, faft ins 
ſchwaͤrzliche ſchillernde Purpurröthe gewinnt. : In 
dieſer Mörhe fieht man weißgraue Feine Sier- 
chen, die die Stelle der Punkte vertreten, und 
nicht ſelten Haben bie Früchte auch) große ſchwarz⸗ 
braune Moftflecfen, die feine Riſſe haben — 
Um Baum ift die Schale der Frucht mit einer 
Art von Duft beſetzt, der fat wie Honigthau 
fuͤhlbar ift. kiege der Apfel einige Tage, fo wird 
er fehr fertig, befonbers die von Hochſtaͤmmen, 
und riecht, fo wie aud) das Fleiſch, fein Him- 
beerartig. Das Fleiß ift weiß, locker, weich, voll 
- Saft, rofenrorh um den Kelch, und wird auf 
alten Bäumen wahrſcheinlich fehr rofencorh, Der 
Geſchmack ift fehr erquickend erdbeerenartig, und 
bon einer fehr- angenehmen, erhobenen zuckerar⸗ 
tigen Weinſaͤure. Das Kernhaus ift fehr groß, 
und der Kelch lauft mir einer breiten Höhle 
bis an daſſelbe, ja bey großen Früchten Öffnee 
fich gerne eine Kernfammer in diefe Höhle. Der 
Baum wählt fehr lebhaft, trägt feine Aefte er: 
was flach, oder doch ftarf abftehend, und belaube 
ſich mit flatterndem faub nicht flarf. Er feßt 
früßgeitig Furzes Fruchtholz an, und wird ſehr 
frucht⸗ 
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— Die Triebe find lang und flarf. Das 
Blatt if bey jungen Bäumen ſehr groß, bey Als 
teren 43 Zoll fang, und 34 breit, und weich 
von Gewebe. Der Blattſtiel iſt 13 Zoll fang 
ziemlich dünne, und hat zwei ichöne Afterblärter. 
Das Auge ift Flein, die Augenträger find breit 
und ſchoͤn vorſtehend. Die Seuche‘ reift in der 
Mitte des Septembers, ifi bald nachher eßbar 
und hält ſich bis gegen Weihnachten. Sie ift 
vom allererften Range. 

& Rother Daradiesapfel. Diel, Heft I. 
©. 6. Deurfcher Obftgärtner, 1798. Nr. 41? 
Auch braunrorher Himbeerapftl. *). Ein ans 
fehnliher, feiner dunfeln De wegen . 
ſehr fhöner, und durch feine erquickende Wein⸗ 
ſaͤure ein vortreflicher geſchaͤtzter Herbſtcalville 
fuͤr die Tafel, und koͤſtlich zum Daͤmpfen. Seine 
Form iſt plattausſehend. Die gewöhnliche Breite 
it 3 Zoll, und die Höhe 2% bis 23. — Hius 
fig ift aber die eine Seite der Frucht niedriger 
als die andere. — Der gefchloffene grünliche 
Kelch ſteht im einer. meistens ſehr Rachen Ein 
fenfung, und ift mit vielen. feinen nicht flarf 
hervorragenden Rippen umgeben, die zu 7, 8, 
bis 9 Stuͤck ſchoͤn und regelmaͤßig uͤber die Frucht 
bis in die Stielhoͤhle laufen. Der Stiel iſt 
dünne, braͤunlicht, 1 Zoll lang, und ſteht in 
einer ſehr tiefen, roſtigen Hoͤhle. Die feine 
Schale wird im liegen ſehr fettig, iſt überall 
mit dem ſchoͤnſten Roth, Earmoſin oder Purpur, 
— und hat ef, den helleren- Stellen 


| weiß⸗ 
‚© 8 den röthen — von atilen errfcht die 
2 orte nrithen € a a man fh Be Di 


Durch “die manchernley ——— von Erdbeer⸗ und 
Simbeeraͤpfeln gar wicht irre machen laſſen, da dieſe 
Nahmen bey allen Gattungen — werden. 


ur 777 nr Enc. LXII. ch h. 


294 Malus, Apfelbaum. 


weißgraue Punete, die aber in dem Dunkelro⸗ 
then wenig, oder gar nicht fichtbar find. Nicht 
felten hat die Srucht auch Roſtflecken. Die Srucht 
riecht anfänglich‘ gar nicht, nur wenn’ jie erft 
recht zeitig ift, duftet ſie fein himbeerenartig, und 
fo auch das Fleifh. Diefes ift um das Kern: 
haus fehneeweiß, von der Schale aber tief here 
ein fchön rofenroth, locker, voll Saft, marficht 
und von einer fehr erguickenden feinen Himbeer⸗ 
fäure, die aber bey jungen Bäumen mweinfäuer 
: Ficher if. Das Kernhaus ift Auferfi groß, mit 
- ziemlich vielen vollfommenen Kernen, die ben der - 
Zeitigung ber Frucht fchlottern. Der Bauın wird 
nur mittelmäßig groß, wie weißer Wintercal⸗ 
vile. Seine unterfien Aefte liegen horizontal, 
und die oberen bilden eine flache Krone. Die 
fchlanfen Zmeige feßen eine Menge langes und 
Furzes Fruchtholz an, das den Baum, fich felbfi 
überlaffen, verwirrt und fehr belaubt, aber auch 
ſeht, und jährlich fruchtbar macht. Das Blatt 
fteht gern mit ben Seiten aufwärts gebogen, 
ift fchön grün, ſtumpfoval mit einer fihönen 
Spibe, 4 Zoll lang und 3 breit, grob geadert, 
and unten wolliht. Der Blattftiel har 13 bie 2 
- Boll, ift ziemlich ftarf und fteif mir fchönen After 
blaͤttchen. Die Frucht reift oft fchonanfangs Sepr 
tember, mehrentheild aber erft in der Mitte, 
iſt bald nachher efbar, und alsdann faft triefend . 
fertig. Ste ift vom erfien Range. 
NB. Wegen der Dauer ift diefe Feucht ſehr vers 
änderlih. In manchen Jahren dauert fie feine 
6 Wochen, zu anderen Zeiten bis nah Weihe 
‚nacten. Außerdem erfordert. diefelbe behutſam 
behandelt zu werden, jeder Drud macht das 
— liegende Fleiſch ſchnell gelb und ſchwam⸗ 


4. w eb 
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4. Weißer Wintercalville. Caville blan- 
che — Diel I. S.12. — Merltet, Cal- 
ville blanc. Maiſon ruftique, Tom, 2.’p. ıgr, 
La Calville blanche. DuHamel, Calville blan- 
che d’hiver Tom. II., Tab. TI. Knoop, Witte 
"Winter Calville Tab, Xl. Zink Tab "XL 
Nro- 89. Franzöfiicher Quittenapfel. Mayer 
Tom. II. Tab. V. Nro. 8, Weiſſer Winters 
calbille. Teutſcher "Obftgärtner, 1796 Nro. 
16. — Abercrom bie Nro. 13. Vhite Au. 
tumn Calville. Hirſchfeld Nro. 4, die weiße 
Ealville. Schmid, la Calville blanche à Cõ- 
tés, ber weiße Calville, ©. 153. Nro. 9. ars 


thauſe, Calvılle blanche. Sc habol, le ( Cal- 


— Meyen, weißer Himbeerapfel, Nro.” ..©, 
300. Henne, toeißer Erdbeerenapfel, Nro? IX, 
S134. Auch Eggerling von den Bauern. — 


leville blanc, Tom: 2. p. 86. Chrift; 





Walter, franzöfifcher Quittenapfel, Nro:'ıg, 


‚©. 322. BGotthard ©. 109. weißer Erdbee: 


renapfel, Ouittenapfel. Auch Cardinal, (welches 


aber fer falſch ift). 


Diefer Fuͤrſt unter ben frampoͤſt ſchen Aep⸗ 


fein, der von ſo vielen Menſchen allen andern 
“vorgezogen wird, und dadurch, wie obige fittes 


"ratur deutlich zeigt, fo allgemein befannt würde, 


- 
DZ 


iiſt denn. auch faft das frhönfte Mufter der Kant⸗ 
 Spfel. Sn feiner wahren —— ar Su auf 


gutem ‚gebauren tande, ift derfelbe 32 Zoll breit 


‚und 34 boch, oft aber fo hoch als breit, nicht 
ſelten aber ift er auch einen halben Zoll —— | 
"als hoch. An Spalieren wird er oft noch groͤ⸗ 


Ber. ‚Der Kelch ſteht in einer, fiemlich tiefen, 


* mit meiſtens fuͤnf ſchwanenhalsfoͤrmigen Rippen 
umgebenen Einſenkung „die Thon: und regelmoͤ⸗ 


dh über die Frucht — und flach in der 
Stiel⸗ 


196 ‘Malus, Apfelbaum, 
Stielhoͤhle endigen. Zwiſchen den Hauptrippen 
erheben ſich am Bauch noch mehrentheils andere 
flachere Erhabenheiten, wodurch die ſchoͤnere Form 

bes Apfels beſſer erhalten wird. Der oft kurze 

dicke, vft laͤngere dünne Stiel, ſteht in einer 
etwas roftfarbigen tiefen Höhle. - 7 — 
Die feine Schale ift am Baum blaͤulicht 
beduftet, und wird im Siegen feinfertig,, Sie ift 
om Baum.blafjes Strohgelb, das aber ben der 
Zeitigung ſchoͤnes Goldgelb wird. Die- Söntten: 

‚ feire ift, bey der Achten Sorte, ſchoͤnhelltoth 
fanft. vermafchen , oder nur ‚mit ſchoͤnen carmo⸗ 

finrothen Sieden, die_einen braunen Mittelpunkt 

haben, befegt, und biefes find gerade bie fein 
ſchmackhafteſten Fruͤchte. Selten trifft man aber, 
beſonders an Hochſtaͤmmen, eine Frucht an, die 
nicht. mit mehreren, oft vielen, kleinen und gro: 
‚. Ben Roftfteien beſetzt wären, und die weißgrau 
"gefchlängelt eingefaßt fi... 

Die jeitige Frucht riecht feht angenehm, 
Das Fleiſch ift weißgelblich, iocker, feinförniche 
voll Saft, und von einem fehr angenehmen, er⸗ 
quicenden , erhaben Jucferartigen Geſchmack, 
‚ ber durch, eine. feine Muskatellerſaͤure 'erhöher 

„ wird, und dem Saft der grauen Butterbirn et- 
was ähnlich iſt. 5 | 
Das Kernhaus ift fehr groß, frößt gemöhns 
lich unter die Iang herab Taufende Kelchröhre 

‚ und enthält wenige, oft taube Kerne. - ... 
Der Baum wird nur mittelmäßig groß, 
treibt ſtark abftehende Aeſte, die vieles. Quirl⸗ 
holz machen. Die Krone ift flach gemölbt. Seine 
Sruchtbardeit ift indeffen, nach feiner Menge 
Fruchtholz, Hein auf dem Hochſtamm, und des⸗ 
- halb niche zu rarhen, ihn hochſtaͤmmig viel, zu 
x Pflanzen. Bier dieſer Bäume liefern nicht, u 
X ni Ein 


— 
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Ein Baum von den beſten Reinetten abwirft. 
In Zwergform iſt er fruchtbarer, und die Fruͤchte 
beſſer. Die Sommertriebe ſind in der Jugend 
ſehr ſtark und lang, ja an Spalieren, bey ſchar⸗ 
fem Schnitt auf Johannisſtaimm, wuchernd. Ihre 
Farbe iſt rund um truͤbes Dunkelbraun, ſie ſind 
mit duͤnner Wolle beſetzt, nicht haͤufig und fein 
punktirt. Das Blatt hat eine unanſehnlich gruͤne 
Farbe, iſt ſproͤde, glaͤnzt wenig, von Form mei⸗ 
ſtens langoval, grob geadert, oft am Stiel ſtark 
abgeſtumpft, 4 bis 43 Zoll lang, 3 Zell breit 
und grob, bogig ſtumpf gezahnt. Die, Blärter 
hingegen an den Sruchtaugen find weich, auffal⸗ 
lend lang und fhmahl, oft 5% Zoll lang, und 
nur 3.2008 breit. Der Blartftiel der erfteren 
hat Fieine breite Afterbfätter, ift ſtark und ı$ 
Zoll lang „der, der leßteren Blätter an den Sruchts 
- augen. ift dünne und 2% bis 2% Zoll lang. Die 
Augen find fhön, und die Augenträger breit. . 


Die Sucht zeitigt im Dezember und hält 
fi wohl aufbewahrt bis in den Sommer, wo 
fie aber ihre Güte verliere. — Vom allererften 
Range. = | 


Um den angehenden fiebhabern der Pomolos 
‚gie es deſto mehr zu erleichtern, fih mit dem 
Dielfchen Anfelinfteme befanne zu machen, will 
ich zu jeder Ordnung ‚fo viel es ſich thun läßt, 
eine oder ein. paar Abbildungen von Aepfeln hin- 
zufügen, woraus man ſich ungefähr eine - Wor- 
-  ftellung von der herrfchenden Hauptforn machen 
fann. Die Fig.4854., die den hier mit den un⸗ 
verfürzten Worten Diel’s beichriebenen Apfel 
vorftellt ‚/ift aus dem Deutſchen Obftgärtner ent⸗ 
lehnt, welches auch ben den folgenden der Fall 
ſeyn wird, wenn ich Fein anderes Citat anführe. 

| M 5. Ae 
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3. Aechter rother Wintercalville. Col- 
ville rouge longue d'hyver. Diel II. ©. 1. 
Merlet, Calville dit Sanguinole. Knoop Tab, 
IX. CGalville rouge d’hyver. Zink, Nro, 66. 
Calville rouge longue d’hyver. — Du Ha- 
mel Tab. Ill. Tom. Il..Calville rouge. Cars 
. tnaufe, la Calville. rouge. — Walter, Cab 
ville rouge d’hyver, rother Winterquittenap⸗ 
fel. Hirfe hfeld, la Calville rouge. Chriſt, 
Nro. 17. Calville rouge d’hyver Rother Win: 
tercalville. Teutſcher Obftgartner, Nro. 36. 
Der rothe Wintercalville. — Heißt aud) oft 

" other Winter s Erdbeerapfel. — J 
| Eine anſehnlich große vortreffiiche Frucht 
‚ für die Tafel, und die mit allem Recht unter 
die vorzuͤglichſten Aepfelforten gerechnet wird, 
nur Schade, daß er etwas fparfam im Tragen 
ift, und hierinnen dem weißen MWinterafville 
gleich fommt. Die Form diefes Apfels ift eben 
nicht fehr calvillartig, denn die Rippen find nur 
fanft, und er. ift meiftens etwas walzenfürmig, 
manchmahl beynahe Fugelförmig., Die Breite des 
Apfels beträgt ungefähr 3. Zoll, fo wie auch) die 
Höpe. Der langblättrige-, gefchloffene Kelch fieht 
nur felten in einer etwas merflichen Einfenfung, 
die aber mit vielen feinen Rippen, und oft gleich- 
ſam eingefchnärten,. oder zufammengedrängten 
Fleiſchwaͤrzchen befeßt ift, welches zur Charac- 
teriftif Diefer Feucht gehört. Ueber die Frucht 
ſelbſt gehen viele, 6 bis 10, feine, fanfte Rip: 
pen, vom denen fidy Feine .befonders ftarf und 
kantig herbordrängt. Der dünne Stiel ift 3 bis 
1 Zoll lang, und ſteht in einer geräumigen, trich- 
terförmigen und roftigen Höhle. Die Grundfarbe 
| der feinfertigen, und gm Baume mit, blauem 
Duft belaufenen Schale, ift bey: der Zeitigung 


ein 
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ein Schönes Goldgelb. Aber bey ganz befonnten 
Seüchten iſt die Sonnenſeite mit einem fehe 
fchönen, dunfelglänzgenden Carmoſinroth verwa⸗ 
ſchen, welches bey ältern Bäumen noch tiefer 
roird. Die hellrothen Stellen haben viele gelb: 
liche Punkte. Auch Beine ſchwarze Fleckchen find 
fat an. jeder Frucht zu finden, feltener wahre 
Roſtflecken. Die Frucht riecht fein ivielenartig, 
und das Fleifch ſaͤuerlich erquidend. Diefes ift 
weiß, und von der Scale nad) dem Kernhaus, 
mehr oder weniger, roſenroth. Dabey ift das 
Sleifch fein, nicht fehr faftvoll, und von einem 
erhabenen, angenehmen, fein fäuerlichzucerartis 
gen Gefchmad, der etwas erbbeeren oder violen⸗ 
artiges hat. Das Kernhaus ift oft nicht calvill- 
artig, manchmahl ſogar gefchloffen. Die Kams 
mern find nicht fehr geräumig. Der Baum ers 
fordert einen guten, wohlgebauten Boden, und 
eine warıne Sage. Er waͤchſt in der Jugend leb: 
haft, mird aber doch nur mittelmäßig: groß, und 
ift feiche dem Krebs unterworfen. Die Aefte 
trägt er gern horizental, und mwölbt ſich deshalb 
‚ju einer flachen Krone. Das Fruchtholz fiße ets 
was zerfireut, und es liefert feine reichliche Aern⸗ 
ten. Das Blatt ift ſchoͤn, ftumpfoval mit einer 
furzen Spitze, 3 Zol lang und 25 breit, mit 
den Rändern aufwärts gebogen. Das Auge iſt et: 
was länglih, und die Augenträger fiehen jchön . 
vor. Die Frucht zeitige Ende Movembers oder 
im December und Hält fih, zumahl von jun⸗ 
sen Bäumen, big in den März, wa fie gern 
wmelbig wird. — Vom erften Range. 


NB. Muß fpät vom Baum genommen werden, fonft 
welkt fie far, | 


N 4 6. De _ 
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6. Der rothe Herbſtcalville. Calville 
rouge d’Automne *), Diel IIIS. 8. —Mer- 
ler, Callevılle d’automne. Quintinye. Cal- 


. ville d'aut — Maifon ruftique, la Calv: rouge. 


Mayer Tab. XI. Nro, ı5. Calville rouge 


dautomne. Rother Winter? — Calville. Mil- 


ler, Red Autumn Calvile. Abercrombie, 


“ Red Autumn Caiville. Chrift, der röthe Herbfts 


calville. Schmid, der rohe Herbitcaiville, oder 


Erdbeerapfel. 


Ein großer, prachtvoller, vortrefflicher Ta⸗ 


felapfel, und fuͤr die Wirthſchaft wohl einer der 


vornehmſten. Gewoͤhnlich hat er ein etwas laͤng⸗ 


lichtes, und nach dem Kelch hin zugeſpitztes An: 


ſehen. Seine Breite ift auf Hochſtamm 34 Zoll, 


und die Höhe 35 Zoll. Der halbgeſchloſſene 
ftarfe Kelch fteht faft immer ia einer flachen, 


“ fein weißwollichten Einfenfung, die, mit vielen 


Die Frucht riecht wenig, und fein erbbeerenar: 


feinen Rippen verfehen, und von dieſen gleich: 


ſam eingefchnäre ift. Am Rande der Einfenfung 
. erheben ſich fanfte, oft aber auch ftarf hervor: 


ſtehende Rippen, und laufen über die Frucht bis 


zur Stielhöhle hin, an deren Wölbung die Rip: 


pen mehrere ſcharfe, oft tiefe Einfchnitte machen. 
Der Stiel ſteht in einer tiefen, geräumigen, 
etwas roftfarbigen Höhle. Die Grundfarbe der 
im Siegen .fehr fertig werdenden Schale ift fehr 
wenig fichtbar, und befonnte Früchte prangen 


Überall mit dem fihönften dunklen Carmofin. 


Dabey ift die Schafe auf der Schattenfeite flarf 
mit weiß, oder gelbröthlichen Punften befeßt. 


tig. 


yBey den mehreften Autoren findet man- den rothen Herbfts 


und Wintercalville fehr vermwechfelt und man muß oft 
aur aus der Zeit der Reife fchligßen, mas fie meinen. 


” 
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tig. Das Fleiſch, welches einen feinen ſaͤuerli⸗ 
chen Geruch hat, iſt vom Kernhaus bis zu der 
Ader um daſſelbe mehrentheils weiß, ſonſt uͤber⸗ 
all Hell roſentoth. Es iſt dabey locker, muͤrbe, 
voll Saft, und von der angenehmſten Wein⸗ 
ſaͤure, die fein himbeerartig iſt. Das Kernhaus 
iſt ſehr aroß, herzfoͤrmig, mit der Spitze nach 
oben, ı* Zoll breit, 1% hoch. Der Baum waͤchſt 
fehr IT gaft, wird flarf, und anfehnlich groß, 
und ift daben fruchtbar. Er bilder eine breite, 
ftolze Krone. Das Blatt ift fehr groß, elliptiſch. 
Der ſehr lange dünne Blattſtiel iſt 13 bie 24 
Zoll lang, und hat ſchmale, lange Afterblaͤtter. 
Die Augen ſind herzfoͤrmig, und mit einer braͤun⸗ 
lichen Wolle bedeckt: Die Frucht zeitigt im Aan4⸗ 
fang Octobers, oft ſchon fruͤher, und haͤlt ſich 
bis Weihnachten, wird aber alsdann fade, und 
verliert den Geſchmack. — Vom erſten Rang. 
NP. Dan muß die Frucht fat am Baum zeitigen 
laſſen, fonft welft fie ſtark, welches aber bey) 9% 
hörigem Brechen nur fpät erfi, und nur wenig 
erfolgt. — Der Geſchmack dieſes Apfels, wenn 
er gewelkt wird, übertrifft vielleicht felbft den 
Borftorfer. | ' 
, 7. Der rorbe Herbſt⸗ Aniscalville. Cal- 
ville d’Anis rouge d’Automne. Diel III. ©. 
14. — Ein anfehnlich großer, von außen etwas 
duͤſter ausfehender, vortrefflicher Herbſtapfel für 
die Tafel. Seine Form iſt ziemlich wandelbar, 
und bald plate, bald aber auch etwas kugelfoͤr— 
mig ausfehend. Ben platten Fruͤchten fann bie 
Breite 33 Zoll und die Höhenur 23: Zoll ſeyn. 
Die Hauptform ift, aber fiarf 3 Zoll breit, und 
2% bis 23 Zoll: hoch. Der großblärtrichte Kelch 
ftehe in einer feichten engen Einfenfung, die mit 
.» vielen feinen gleichfam zugefehnärten Rippen um: 
: geben ist, die zwar fichebar, aber ſehr flach fan: 
| | Ns tin. 
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tig über bie Frucht hinlaufen. Bey platten Fruͤch⸗ 
ten kann aber die Kelcheinfenfung tief und ges 
raͤumig fenn. Der dünne, geüne Stiel iſt ei- 
nen Zoll fang, und fteht in einer bald feichten, 
bald tiefen Höhle, die bald. glatt, bald-rofifar- 

big ift. | 
Die Grundfarbe’ ift nur wenig fichtbar, und 
- befteht in einem trüben etwas roͤthlichen Gelb, 
Die ganze Schale ift gewöhnlich aber'rundherum 
mit einem. düfteren, faft ins Schwärzliche fhil- 
lernder Roth ftarf getuſcht, und in dieſem fiehe 
man deutlich abgefeßte, doch oft ziemlich fange 
und breite Streifen von einem fchöneren carmo: 
finartigen Roth. Starf beſonnte Fruͤchte hinge— 
gen haben ein ſchoͤnes, dunkles Carmoſinroth, in 
welchem man aber immer noch dunklere Streifen 
bemerken kann. Bey dieſen Fruͤchten iſt nun hin— 
gegen die Schattenſeite fo duͤſter gefärbt, wie 
bey den uͤbrigen die Sonnenſeite. — Die Punkte 
find ſehr fein und weißgrau. Die Frucht riecht 
ſtark violenartig, oder wie Himbeeren, und die 
Schale iſt feinfettig. — Das Fleiſch iſt weiß, 
ins Gruͤnliche ſpielend, fein, ſehr locker, nicht 
ſehr ſaftig, und von einem ſuͤßſaͤuerlichen vio⸗ 
lenartigen Geſchmack. Das Kernhaus iſt groß 
und ſehr geraͤumig. Die Kelchtoͤhre geht breit 
Bis auf das Kernhaus herab, und öffnet ſich zu: 
weilen in eine der Kammern. Der Baum wird 
nur mittelmäßig groß, und trägt feine Aefte ets 
was ftarf abftehend. Die Sommertriebe find lang, 
rundherum braunroth, mit einer fchmwärzlichen 
Ihmußigen Wolle, bekleidet, und fehr punktirt. 
Das Blatt ift länglicht oval, ftarf 3 Zoll lang, 
und 23 Zoll breit. Es läuft nah dem Stiel 
eben fo gern ſpitz, als ftumpf abnehmend, und 
iſt unten faſt nicht wollicht. Der dünne . 
ie 


N 


# 


Malus, Apfelbaum. | 203 


ftiel ift x bis 1% Zoll fang, und hat feine Afs 
terblätter. Die Srucht zeitig Mitte, oder Ende 
Septembers, und häft fi nicht gern bis über 
den Movember, wo fie melbicht wird. Man muß 
die Meifzeit diefer Truhe in Obache nehmen. — 
Dom erften Mange. 
8. Geftreifter gelber Serbftcalvilfe. Cal- 
ville jaune ray&e d’Auromare. Diel Ill. ©. 18. 
— Eine fehr fehöne, große, fehr gute Herbſt⸗ 
frucht für die Tafel, und zum Dämpfen aus: 
geſucht gut. Die Form diefes Apfels iſt etwas 
coniſch. Seine Breite betraͤgt 34 Zoll, und die 
Hoͤhe auch nur eben ſo viel. Der langblaͤttrige, 
geſchloſſene Kelch ſteht in einer flachen Einfen: 
fung, oder faft oben auf der Spitze, aus Der 


ſich mehrentheils fünf Rippen erheben, die fehr 


ftarf vorfteben, und ftarf fantig, über die Frucht 
bis zum ‚Stiel hinlaufen. Zwiſchen diejen flar- 
fen Rıppen erheben fich im dem breiten Zwifchen- 
raum auf der Frucht, wieder Eleinere, flachere 
Nippen. Der Stiel ift bald flarf, und * 
- Zoll fang, oder er ift dünne, und dann 13 Zoll _ 
fang. Er fteht in einer Hachen oder tiefen Höhle. 
Die Farbe der Schale, die im liegen bald fet- 
tig wird, ift ein fchönes Blaßgelb, welches aber 
auf der Sonnenfeite, vom’Kelch bis zum Stiel, 
fehr ftarf mic abgefeßten, fehönen carmofinrothen 
Streifen befeßt, und zwiſchen diefen noch janft 
punftirt if. Die Feucht: riecht ungemein flarf 
und fehr angenehm, wie’ manche feine Musca- 
tenbirnen., — Das Fleiſch ift weiß, foder und 
brächig,, voll Saft, hier und da im Fleiſch ro⸗ 
fenroch, befonders um die Kelchhöhle, und von 
einem angenehmen, feinfäuerlihfüßen ‚. alantar- 
tigen Muscarellergefhmaf. Das Kernhaus ift 
ungeheuer groß, wohl ıE Zoll breit, und flößt 
| Ä vom 
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vom Stiel bis faſt an die Kelchröhre, die fi 

breit gegen einen halben Zoll coniſch herabfenfr. 
 &s enthält daſſelbe meiſtens ziemlich viele, 6 

bis 10, vollfommene ſchwarze Kerne, die, ſo 
wie die Srucht zeitigt, loßgehen. und beym Schuͤt⸗ 

teln ſtark raſſeln. 

Der Baum wird nur mittelmaͤßig groß 

— und waͤchſt nicht ſehr ſtark. Seine Aeſte traͤgt 
‚er ſehr gern verwirrt und hängend, und wird - 
fruͤhzeitig, und fehr fruchtbar. Das latt ift 
vollkommen aus dem Gecſchlecht der Calville, 
naͤhmlich bleihgrän, langoval, oft 44 Zoll lang 
. and nur 2% Zoll breit. Die Zahnung ift ſeicht 

und meiſtens fiharf, oft aud), nur ftumpffpiß. 
Der dünne Blaͤttſtiel ift 12 Zoll Tang, und 
hat Feine, oft audy fihöne Afterblättchen. Die 
Augenträger etwas breit, Die Frucht zeitigt Ende 
Septembers, oder Anfang Dctobers, und hält 
fidy nicht wohl bis Weihnachten, mo fie paffirt 
il. — Sie muß zeitig vom Baum gepfluͤckt 
werden, ſonſt welkt fie, und hat daß Gemärz 
nicht. — Vom erſten Ra: ige. . 

9. Der Blumencalville. De Bloem Zoete 

Calville. Goede Kandy Zoete Calville. Di el. IV. 
S. 1. — Ein großer, prachtvoller, ganz vor⸗ 
trefflicher fruͤhzeitiger Sommerapfel, von ſchoͤ⸗ 
| ner calvillartiger Sorm, ganz. gemacht für den 
trohen Genuß, und für die Küche nur zu fafts 
voll. Das Anfehen iſt platt, und die Woͤlbung 
nach dem Kelch ift, im Verhoaͤltniß gegen dieje⸗ 
“ nige nad) dem Stiel, nur unbedeutend Fleiner, 
u In ihrer ſchoͤnſten om ift diefe Frucht 3% bis 
3 Zoll breit und 25 ZoU hoch. Der langblaͤt⸗ 
txrichte Kelch ift geſchloſſen, und ſteht in einer 
geraͤumigen, tiefen Einſenkung, die mit vielen 
Selten, ober auch feinen Rippen beſetzt iſt. Diefe 


lau⸗ 
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laufen oft in großer Anzahl, 5. B. 6 bis 10, 
bald mehr, bald weniger erhoben, über die Frucht 
bis zur Stielhöhle Hin, und bilden eine zwar 
ſtark, aber fanfe und ichön gerippte Frucht. Der 
Stiel ift kurz, und fißt in einer tiefen, trichters 
fürmigen Höhle, welche nur felten rofifarbig ift. 
Die Farbe der bey der vollen Meife fehr fer _ 
tigen feinen Schale ift ein ſehr fchönes Eirro: 
nengelb, das auf der Sonnenſeite goldgelb wird, 
In diefer Goldfarbe bemerkt man nur. iwenige 
blaßrothe Streifen, die aber fchon bey nur. ets 
was beichatteren Früchten gänzlich fehlen. Die 


wenigen Puncte find vorzuglid nur auf der 


Schattenſeite deutlich, und etwas weiß einge: 
faßt. Charafteriftifch it noch bey diefer fchönen 
Srucht ihre ſehr flarfer Geruch, der einer recht 
zeitigen Duine ähnlich iſt. Das Fleiſch ift gelb: 
Jich von Farbe, locker, weich, feinkoͤrnicht, ſehr 
wol Saft, und von einem angenehmen rofenar: 
rigen Gefchmad, der daben etwas von Alant 
bat. Das Kernhaus iſt fehr groß und fehr: of. 
fen, jede Kammer fehr weit, und dieje find oft 
unregelmäßig. Der Baum mwächft in der Jugend 
ſehr lebhaft, die Aefte fiehen etmas weit ab, 
und hängen fich oft gern. Das Blatt ift groß, - 
von Sorm elliptifch, oft aber mehr längliche ey: 
förmig, 4% Zoll lang. und nur 2% Zoll breit. 
Die unterften Blätter find: charafteriftifch lang 
und fchmahl , haben oft 64 Zoll fänge, und find 
doch nur 3 Zoll breit. Der fiarfe Blareftiel ift 
12 bis 13 Zoll lang, und hat fange ſchmahle 
Afterblaͤtter. Das Auge ift etwas lang, lieat 
feſt an, und. fiehr auf-flachen Augenträgern. Die 
Frucht zeitige Jim halben, oder Ende Auguſts, 
und hält fih 3 bis 4 Wochen, — Vom erſten 

| Range, 
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Range, befonderd wegen feiner Fruͤhzeitigkeit, wo 
gute Aepfel noch ſelten ſind. 
ı0. Rother Sommercalville. Calville 
rouge d Eté . Diel. IV. © 6. — Merlet, 
petit Calleville d’Ere. Quintinye Tom 1. 
319. Calville‘ d’Er& rouge. Knoop,- Tab, 
I Rode Zomer- Calville. Du Hamel, Cal- 
ville d’Ere. .Manger, Nro. 132. (mit Aus⸗ 
- nahme mancher Synonyme) Henne, Nro. ı. 
© 103. Calville rouge. d’Ere. Rother Som: 
mertalville, Sommer - Erdbeerenaptel. Aber- 
crom bie, Summercalville, Nro. 11. — Wal- 
ter, rothet Sommer:, franzoͤſiſcher Quittenap⸗ 
fel. — Schmid, rother Sommercalville, oder 
Erdbeerenapfel. — Salzmann, Nro. 4. — 
Mayer P. F. Tab. V. Nro. 4. Christ, 
Nro. 14. ©. 443. Deutscher Öbitgärtner, 
Tab. III Nro. 4. Der rothe Sommererdbeers 


anf REITEN 
Diefe litteratur zeige die allgemeine Der- 
breitung eines rothen Sommerfalvilis, Der aber 
deshalb doch nicht: in jeder Baumſchule ächt zu 
haben ift. — Es ift nur ein mittelmäßig großer, 
aber, für feine Zeit der Reife, ein angenehmer 
und fchäßbarer Tafelapfel, befonders aber zu Eom: 
poten. Die wahre Form, diefes schönen Apfels 
iſt etwas hochausfehend und ftumpf fegelfürmig. 
Eine vollfommene Frucht ift ſtark 23 Zoll breit, 
und auch eben fo hoch. An Zwergbäumen *) hat 
oft die Frucht 3 Zoll an Breite und Höhe, Der 
geichloffene Kelch ſitzt in einer nicht tiefen, et: 
was engen Einfenfung, ‚die mit ‚vielen feinen, 
Schönen Falten und Rippen verſehen iſt, und 
er wo⸗ 


») Man.fplite dieſen Baum nie anders als Zwerg ziehen, 
wie ſchon Henne mit Recht erwähnte, ? 
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wovon gewoͤhnlich fuͤnf uͤber die Frucht bis zur 
Stielhoͤhle hinlaufen, manchmahl ſich auch ſchon 
am Bauche endigen. Der gruͤne, ſtarke Stiel 
iſt 1 bie 13 Zoll fang, und ſitzt in einer tiefen, 
trichterförmigen Höhle, die gemöhnlidy mit eis 
nem feinen, dünnen Roſt befleider iſt. Die ftar: 
Fe, feſte Schale ‚wird im Siegen fein fertig, 
und ift am Baume mit blauem Duft. belaufen. 
Die Grundfarbe derfelben ift ein weißliches Grhr, 
das bey voller, Zeitigung gelblid) wird, movon 
aber bey ganz, befonnten Früchten wenig, oder 
nichts zu Ka ift; denn. die frhönfte Carmoſin⸗ 
roͤthe uͤberzieht die ganze Frucht, und wird, auf . 
der wahren Sonnenfeite, wie ladirt glänzend, 
wenn man die, Schale abreibt. Die Punfte find 


; bey diefer Frucht charafteriftisch, häufig, fein 


: und meiß von Farbe, moben fidy oft an der 
Stielwölbung roftartige Fleckchen bilten. . Die 
vecht geitige Frucht riecht angenehm violenartig. 
Das Fleiſch ift biendend meiß, die große Ader 
vom Kernhaus herab rofenroch, und von alten 
Bäumen bekommt felbft das Fleiſch viel Nörhe. 

Es ift dabey fein, mürbe, locker, faftvoll, und 
von einem vortrefflichen Gefchmad nad) Erds 
oder Himbeeren. Der Baum bleibt immer nur 
von einer mittelmäßigen Größe, wächft lebhaft 
und wird frühzeitig. und ungemein fruchtbar. 
Die Aeſte find fchlanf, ftehen ſtark ab, und 
‚wölben fich gern zu einer breiten, aber flarf be: 
Iaubten Krone. Das Blatt ift langoval, 4% 
Zoll fang 3 Zoll breit, weich von Gewebe und 
fein geadere. Der dünne Blatefiiel ift 15 bis 
ız Zoll lang. Die Augen find Flein, herzfoͤr⸗ 
mig, fißen gerne in unregelmäßiger Weite von 
einander, und ftehen anf ftarfen, fpiß vorſtehen⸗ 
ben Augenträgern. Die. Frucht zeitige vom hal: 
nbe 


208 — Malus, Apfelbaum. 


ben bis zu Ende Auguſts, iſt eßbar vom Baume 
und haͤlt ſich kaum 14 Tage, wo ſie Saft und 
Geſchmack verliert. — Vom erſten Range, 
. Als Zwergbaum auf freche Wildlinge vers - 
edelt, trägt er Spät und wenig. Er treibt zu viel 
Holz. Auf Johannisſtaͤmme, frübzeitig, reichlich 
und größere, weit ſchmackhaftere Früchte. 


| -ır. Det Oſterapfel, Paafch Appel; auch 
ber gelbe Calvil, Calville jaune genannt. Chrift. 
‘nn. 2. — Aus den Kernen des weißen Calvils 
gezogen. Eim großer, überaus ſchoͤner, wachs⸗ 
gelber Apfel mit hohen Rippen, die in die. Blume 
fteigen. Sein Bau: ift-hoch, die Rippen auf ber 
einen Seite meiſt höher, als auf der. andern, 
und fleigen in bie flarfe Blume. Unter iſt er 
breit mit fehr tiefliegenvem Stiel. "Hin. und 
wieder hat die glatte, glänzende Haut zarte Fleine 
braune Pünftchen. Das Kernhaus iſt zwat weit 
nach Calvillenart, aber nicht hoch. "Sein Fleiſch 
iſt weiß, zart, faftig, von einem ganz herrlic 
‚hen rofenartigen Parfüm. Er ift efbar. vom 
November bis Oftern, daher er auch den Nah⸗ 
. men hat. — Dom erftien Range der treflichiten 
Tafelaͤpfel. | b 
Der Baum treibt jehr gut: — Am Spas 
lier gezogen ift die Frucht geneigt, bey naflen 
Fahren Baulflefen zu befommen, hochſtoͤmmig 
aber ift dieſes ein überaus feltener Fall, — Seine . 
Sommerfchoffe find fein punftirt.  ». 

12. Der Raiferapfel. Der weiße Rai: 
ferapfel. P. Imperiaie.. P. Imperiale blanche, 
EHrift.n 12. — Diefes iſt eine Abart vom 
Herrnapfel, aber vorzüglicher. Seine Farbe iſt 
weißgelb und roch geftrichelt. Sein Fleiſch ſchnee⸗ 
weiß und mild, mit. einem etwas füllen und 
bochmweinfänerlichen Saft und erhabenem Pr 

at 
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hat ein fehr weites Kernhaus, reift im Octo⸗ 
ber und haͤlt fid) über Weihnachten Hinaue. — 
Er ift ein guter Tafelapfel, aber etwas zärtlich, 
und Eefommt leicht braune Flecken. 


Claſſe J. Ordnung II. 


Sclorteräpfel. *) coniſche. 


ı3 Snglifcher Rönigsapfel. Pomme 
royale d’Angleterre. Diel. 1.©. 74. — Deut: 
fcher Döftgärener 1797. Nro. 207. — Salz— 
“ mann Nro. 18. Le Royale d’Angleterre Der 
fönigliche Apfel in England. — Sprift Nro, 
8. Rönigsapfel. Royale d’Angleterre. Caralo- 
gue charır. — Hirſchfeld. — Ein pracht—⸗ 
voller, ſeht großer vortrefflicher Apfel, beſon⸗ 
ders für die Wirthſchaft, und von den Hauss 
müttern für die Küche zum Dämpfen gefchäßr, 
der fich Dabey durch feine Dauer. bis in ben Som: 
mer empfiehlt, und alsdann auch zum rohen Ge: 
nuf nicht mittelmäßig. if. In feiner ſchoͤnſten 
Groͤße auf Sochſtamm iſt die Breite 34 Zoll 
die Höhe 33. Von feiner Mitte läuft er conifch 
übnehmend gegen ben Fleinen Kelch bin, und 
dieſer ſteht in einer erwas ‚geräumigen, oft fla⸗ 
Ken Einfenfung, die auf einer Seite meiftens 
etwas niedriger ift. Die Rippen um den Kelch) 
find flach erhaßen, und Saufen Über die ganze - 
Frucht Hin. Der dünne Stiel fteht in einer 
‚weiten, tiefen, etwas roftfarbigen Höhle, und 
ragt nicht über die Srucht hervor. Die Farbe 
der Schale ift helles Citronengelb, das BR | 


*) Die Eötsiteräpel ** ein meitläufiges natuͤrlichee 
Sefchlecht unter den Aepfeln aus, und icheinen — 
ſaͤchlich in —— und Schwaben zu Haufe zu ſeyn. 
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‚ all- mit "feinen grasgrünen und bräunfichen Punk: 
ten befegt ift, wovon bie erfteren ‘mit der Zeit 
verſchwinden. An der Sonnenfeite, gegen den . 
Stiel hin, befommt diefe Frucht einige. ftreifens 
artiggeflammte Zinnoberrörhe. Die Frucht riecht 
wenig und melft fehr wenig. Das: Sleifch riecht 
nicht , ift fehr weiß und fein, loder, faftig, und 
von einem angenehmen weinichten Gefchmadf ohne _ 
Gewuͤrz. Die geräumigen Kammern des Kern» 
haufes haben viele weiße ſchwammichte Streifen. 

- Der Baum mwächft ftarf, lebhaft, und erfordert 
einen guten Boden, jo wie Schuß vor den Sturms 
mwinden. Die Uefte, welche ftarf abftehend in 

bie Höhe gehen, feßen fruͤhzeitig Traghol; an, 
wodurch der Baum bald, und jährlih Fruͤchte 
bringt, Er belaubt fich nicht ftarf, und das faub 

iſt fang und oval, meiftens an fänge 3°, oft 3% 
Zoll, an Breite 24. Es ift flach, etwas rück: 
wärts gebogen, am Rande fein wellenförmig,. 
dunkelgrün alänzend, fehr feicht, fein und nicht 
ſcharf gezahnt. Der Blätterftiel iſt 1 bie 14J 
Zoll lang, duͤnn, und mit zwey feinen Spitzen, 
ſtatt Afterblaͤttchen am Ende beſetzt. Die Triebe 
find fein, fchön braunroch, glatt und ohne Wol⸗ 
le, dabey fein mweißlich punfeirt. Die Augen 
mit ihren Trägern find fehr Flein. Die Fruche 
jeitigt im Dezember und ift «haltbar bis tief im 
den Sommer. — Vom zweiten Range. 
14. ÖGeftreifter Bachapfel. Diel.ı. ©. 
78. — Phrygomelum ſtriatum. Ioh. Bauhin 
und ’Ionlton, Tom, 1. p. 4. ®melin 99. 
Bachapfel. Strebling. — Ein rechter deutfcher 

‚großer Wirthfchaftsapfel, der frühzeitig genieß⸗ 
bar ıft, und ſich doch fehr lange hält. Seine 
Breite beträgt oft 3% Zoll, und- die Höhe 25. 
Die Form iſt meiftens etwas ungleich, und auf 

einer 
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einer Seite etwas niedriger, ja nicht ſelten ge 
gen den Stiel zu etwas ſpitzer zulaufend, als 
gegen den Kelch, und mit ungleichen Erhöhun: 
gen über die Frucht herab beſetzt. — Der große 
offene Kelch ſteht in einer ziemlich. flachen Ein- 
fenfung, die mit Rippen umgeben iſt, welche 


fich merklich Äber den Apfel bis zum Stiel hin 


verlaufen. Die Möhre des Kelchs geht bis an 
das Kernhaus, und ift oft dafelbft nicht verfchlof- 
fen, wodurch die. Frucht bey naſſem Herbft nad: 
her gern von innen fault. — Der Stiel ſteht 
in einer .tiefen nicht fehr engen glatten Höhle, 
‚und fieht dem unteren Rande der Frucht gleich. 
Die Scale ifi hohes Goldgelb, mit nicht Häus 
figen bräunlichen , mweißgelblich eingefaßten Punk: 
ten befeßt. Auf der Sonnenfeite hat die Srucht, 
‚ breite, unzegelmäßig abgefegte Carmofinftreifen, 
jroifchen denen die Schale noch von gleichen Roth 
getufche if. Minder .befonnte Srüchte haben 
nur Streifen um den Stiel. Die Frucht welft 
nicht, und ift nicht fertig anzufuͤhlen. Das Fleiſch 
ift weißgelblich, grobförnicht , jedoch jiemlich mars - 
kicht, faftvoll, und fäuerlich, meshalb-ihn der 
- Sandmann fehr zum Kochen liebt. Das Kerns 
haus ift wohl 5 ZoU breit. Der Baum wird 
groß, alt, fehr fruchtbar, und fommt in taus 
hen Gegenden gut fort. Seine Xefte breiten fich 
fehr aus. Die Augen find herzfoͤrmig, klein, platt, 
weißmolliht, und feft aufliegend. : Die. Augen- 
träger ‚fehr breit, platt und in der Mitte an 
ftarfen ‚Trieben ſehr blaͤulicht. Die Frucht zeie 
tigt im ‚Derober und halt fich bis, in den April. 
— Vom dritten Range | ee 

15. Der Türfencalville Diel. I. ©. 


18. — Diele fehr große, ſicher unter allen Cal 


villen die größte, Frucht, war unfern Vorfahren 
et D.2. ſchon 
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ſchon lange bekannt, da man von ihm ſo uralte 
Baͤume findet. Sein Anſehen, wenn er zeitig 
ft, iſt prachtvoll, nur Schade, daß feine Güte: 
bloß in der Oekonomie zu benutzen iſt. Seine 
Form iſt hochausſehend und er laͤuft etwas ſtumpf 
zugeſpitzt gegen den Kelch hin. In feiner größ- 
ten Vollkommenheit auf dem Hochſtamm iſt er 
4 Zoll breit und 3% Zoll hoch. Die bis auf 
das geräumige Kernhaus fich Herabfenfende Kelch» 
Höhle, fteht mit dem Fleinen Kelch in einer ans 
fehnlich tiefen., meiftens geräumigen Einfenfung, 
in der fich gewöhnlich 7 Rippen erheben, die 
nur fanft, aber doch fehr fichtbar Über die Frucht 
x bis zur Stielhöhle Hinlaufen. Der Stiel ift fehr 
kurz, und fleht in einer tiefen, geraumigen, 
durch Mippen oft ſchief verdrehten Höhle, bie 
mehrentheils etwas roftig ift. Die Schale ifi am 
Baum blaffes Gelbarän, wird aber im liegen 
goldgelb. Auf der Sonnenfeite iſt diefelbe mit 
breiten abgefeßten carmofinrorhen Streifen ge⸗ 
zeichnet, und zwiſchen Durch manchmahl fein. punfs 
tirt. Haft an jeder Frucht finden fich auch grofie 
hellgraue Roſtflecken. Die Srucht riecht wenig, 
aber angenehın. Das Fleiſch ift weiß, faftig, 
grobförnicht, und von einem etwas rauhen, ftarf 
weinſauren Gefchmaf. Der Baum mwächlt fehr 
ſtark, belaubt fich aber nicht ſehr, wird fehr groß, 
gefund, alt, und kommt auch auf ſchlechtem Bo⸗ 
den fort. Er feßt frühzeitig Fruchtholz an, und 
träge faft jährlich. Das Blatt ift langoval, 4% 
Boll lang, 3 Zoll breit. Der Blarrftiel ift ı$ 
+ bis 2 Zoll Tang. Das Auge ift fchön, doch nicht 
groß, und die Augenträger laufen breifrippig. 
herab. Diefe ſchoͤne Küchenfrucht zeitige im De, 
cember, hält fich bis in das Fruͤhjahr und laͤn⸗ 
| ger, 
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ger, und gedämpft fehmeckti fie erquickend. — 
Vom zweyten Range. 

16. Die gelbe geſtreifte Schafsnafe. 
Diel. II. ©. 22.— Eine ganz fonderbare fehr 
große, fhöne, in ihrer Form faft einzige, und _ 
geſchaͤtzte Kuͤchenfrucht. Sie ift fo walzenfoͤrmig, 
daß man an vielen Fruͤchten gar nichts von ei⸗ 
nem Bauche vemerft. Die Breite einer recht 
vollffommenen Frucht ift 35 Zoll, die Höhe hin⸗ 
gegen 4! Zoll. Der große nicht gefchloffene Kelch 
ſteht in einer tiefen Einfenfung, mit tiefgehene 
der Kelchröhre, und ift bald mit feinen, bald 
fhönen, oft aber auch fehr ungleihen ftarf er⸗ 
bobenen Rippen umgeben, die häufig ſtarkkan⸗ 
tig über die ganze Frucht hinfaufen, und die 
Form unregelmäßig, mie plattgebruckt, ober vier: 
fünffantig machen. Der furze dünne ' Stiel hin: 
gegen fteht in einer fchönen tiefen Höhle — 
Die Grundfarbe der nicht fertigen Schale ift am 
- Baum fehönes Hellgrün, das auf dem fager ganz 
goldgeib wird. Auf der Sonnenfeire ift oft mehr 
als die Hälfte der Frucht, ja häufig rund her- 
um, furz abgefeßt, breit und wie verfleffen, mit 
einem ſchoͤnen Kork geftreife, das ſich auch ſchon 
ſternfoͤrmig um den Stiel verbreitet. Zwiſchen 
dieſen Streifen iſt die Schale noch mit dem 
naͤhmlichen Roth punktirt. Ganz feine weißliche 
Punkte ſieht man nur im Rothen mit Muͤhe, 
und im Gruͤnen ſind es hellgruͤnere Fleckchen. 
Roſtflecken find an dieſer Frucht eine Selten⸗ 
heit. Die Frucht riecht nicht, das Fleiſch iſt 
weiß, und wird nachher erſt gelblicht. Es iſt 
fein, weich, markicht, voll Saft, und hat einen 
angenehmen, reinen, etwas ſuͤßſaͤuerlichen Ge— 
ſchmack. Das Kernhaus iſt ſehr auffallend. Man 
ſieht von den einzelnen Kammern ſehr wenig, 

O3 oft 
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oft feine Spur, fondern das Ganze ift eine el⸗ 
liptiſche Höhle, die ſich der Sänge nach mic ſchar⸗ 

fen Spigen gegen. den Stiel und Kelch endigt. 
Diefe Höhle hat bey andern Früchten nur An— 
zeigen von den Kammern. Kerne findet man oft 
gar Feine; und ' enchält das Kernhaus einige 
Feine rundlihe Kerne, fo ſchlottern fie, wenn 
die Frucht zeitig iſt. 

Der Baum wächft in ber Jugend ftarf, 
nachher aber langfamer, belaubt fic) ſehr ſchoͤn, 
und traͤgt feine AÄAeſte flach abſtehend, woͤlbt ſich 
‚aber mit feinen oberen Zweigen zu einer ſchoͤ⸗ 

nen etwas flachen Krone. Er bat in feiner Bes 
laubung -etwas eigenes fehr kenntliches und aus⸗ 
zeichnendes, denn die Blätter hangen wegen 
ihres langen Stiels abwärts und wie gefräus 
felt, und befommt dadurch ein etwas düfteres 
Anſehen. — Das Blart ift hellgruͤn, meiſt oval⸗ 
rund mit einer fchönen Spiße, 45 Zol lang, 
2% breit. Der Blattſtiel iſt Be, ı3 Zoll fang, 
— ſich bald im Herbſt, und die Zeichnung 
iſt unregelmaͤßig, etwas grob und ſchatf. Dieſe 
dem Anſehen nach ſo ſchoͤne Frucht zeitigt im 
October und haͤlt ſich bis m u wo fie 
ihren Geſchmack verliert. — 

Dom zweyten Range. | 

17. Weißer Sommergewürzapfel Diel 
II. S. 23. Knoop. 'Tab. I. Witte Kruid- 
Appel, Lange wirte Appel. St, Jacobs Appel- ° 

‚- (aber falſch); Manger fekte diefen Apfel auf 
Vermuthung fehr falfch zu den Verwandten des 
weißen Sommercalville. 

Ein mittelmäßig großer guter Sommerap: 
fel, der fomohl wegen feiner Fruchtbarkeit, als 
auch feiner. frühen Reife wegen, mie ſchon 
Knoop bemerkte, fortgepflanzt zu werden ver⸗ 

dient, 
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dient, und zumahl gebämpft ein fehr gutes Ge: 
richt zu einer Zeit liefert, wo die Aepfel noch 
rar find. Seine Sorm ift länglicht und läufe 
von der Mitte aus zugefpißt gegen den Kelch 
bin, aber auch abnehmend gegen den Stiel zu. 
Die eine Hälfte ift höher als’ die andere. Die 
Breite ift 12 Zoll, die Höhe aber beträgt oft 
über 2% Zoll. Früchte an Zwergbaͤumen werden 
. hingegen anfehnlich größr. Der Kelch ſteht mei⸗ 
ſtens auf der fchiefen Oberfläche und ift mit 
Heinen Beulen umgeben, die eine Fleine Eins 
fenfung bilden. : Weber die Frucht hin laufen 4 
bis 5 flache Rippen. Der dünne Stiel fteht 
in einer engen tiefen Höhle. Die gefchmeidige 
Schale ift gelblich grün, das im Siegen hellgelb 
wird. Befonnte Früchte haben gewöhnlich einen - 
leicht vermafchenen Anflug von einer etwas or- 
leanfarbigen Roͤthe. Wahre Puncte ſieht man 
niche, und nur in dem Roth fieht man gelbliche 
Stefchen. Roſtflecken find dagegen nicht felten. 
Die Frucht riecht fein und mie etwas fäuerlic) 
rofenartig.. Das Fleiſch ift, weiß, fein, loder, 
ſaftig, marfreid), und von einem fein fäuerlis 
- chen Geſchmack, ohne befonderes Gewuͤrz, mänd)s 
mahl aber auch etwas weniges nah) Anis. Das 
Kernhaus ift oft ungeheuer groß. Der Baum . 
wied mittelmäßig. groß, feßt viel Furzes Frucht⸗ 
hol; an, und trägt fehr ftarf und Häufig. Das 
Blatt ift enförmig oder faft rund, 3#3Z0ll lang, 
und 2! bis 23 Zoll breit. Der dünne Blatt: 
ſtiel iſt bis 14 Zoll lang, und hat meiftend 
lange, ſchoͤne Afterblaͤtter. Die Augen find etz 
was lang und bauchicht. Die Augenträger find 
breit, und fiehen in der Mitte hervor. Diefe 
Srucht zeitige oft fhon Ende Augufts, oder im 
September, und. hält ſich nicht. über 3 bie 4 

5 Ä D4 Wo⸗ 
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Wochen in ihrem Wohlgeſchmacke, fondern wirb 
ſaftloß und melbicht. — Vom zweyten Range. 
18. Der Derirapfel, De Foppen Ap- 

l. Diel HI. ©. 27. — Ein von aufen fehr 
höner, anjehnlich großer, aber nach feiner in⸗ 
neren Güte nur fehr mittelmäßiger Apfel für 
die Wirthſchaft. Im, feier Form ift er fehr 
veränderlih, denn bald nähert er fih der Ku⸗ 
gelform, bald hat. er etwas Hochausfehendeg, 
und ift nach dem Kelch bald mehr bald teniger 
zugeſpitzt. Die Breite beträgt 3 Zoll, und die 
Höhe 23 Zoll. Der Kelcy fteht in einer feich- 
ten, oder tiefen Einfenfung, die mit vielen feis 
nen Falten befeße ift, von denen auch ziemlich 
viele als feine fanfte Rippen über die Frucht 


hinfaufen. Der Stiel ift bald ı Zoll lang und 


dünne, oft aber audy kurz und fleifhig Die 

feine Schale ift am Baum mit blauem Duft 
belaufen. Ihre Barbe ift anfänglicy ſchoͤnes hel⸗ 

les Strohgeld, das aber im fiegen citronengelb 
wird. Die Sonnenfeite ift dabey mit einem 

fhönen hellen Carmofinroeg — Vermil — ver: 

wachen, in weldhem man noch einige dunflere 

Eleine Streifchen bemerft. Puncte fieht man in 

der gelben Farbe gar nicht, aber wohl einige 

gelbliche in der ftarfen Roͤthe. Die Frucht riecht 

nur fehr wenig und welfe nicht. Das Fleisch 
ift ſeht weiß, fein, vol Saft, und von einem 

ftarfen, reinen, weinfauren Geſchmack. Das 

Kernhaus ift fehr unregelmäßig, Der Baum 

wächft ungemein lebhaft und ftarf, und ift ſehr 

fruchtbar. Seine Aeſte wachfen leicht unregel: 

mäßig und flach, faft haͤngend. Er belaubt ſich 

fiarf. Das Blatt ift oval, 3% Zoll fang, 2% 

‚ breit. Der dünne Blareftiel ift 1 Zoll lang 
und hart felten Afterblärter. Die Augen er 

ar 
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und dick, nad) abgeriebener Wolle ſchoͤn roth. 
und ſtehen auf ſehr ſtark vorſtehenden Augentraͤ⸗ 
gern. Die Frucht zeitigt Ende Octobers, und iſt 
mit Weihnachten paflirt. Sie hat dabey den 
Sehler, daß das Fleifch unter dee Schale gerne 
ftippicht wird, — Vom dritten Range. 2 

19. Der Lederſuͤßling. Diel II. ©. 
31. — Ein anfehnlicher und in der Wirchfchaft 


beliebter Apfel, der von ben Sandleuten felbf 


zum Roheſſen fehr geliebt wird. Seine Korm 
ift hochausſehend, etwas walzenfoͤrmig conifch, 
Die Breite beträgt 3 Zoll und die Höhe eben 
fo viel. Der etwas offene Kelch flieht in einer 
feichten Einfenfung, die mit vielen Rippen ums 
geben ift, welche von da in vielen breiten Erha 
benheiten über die Frucht bis, zur Stielhoͤhle 
Binlaufen. Der furze Stiel fteht in einer nicht 
tiefen, engen Höhle, bie meiftens rofifarbig ift. 
Die gefchmeidige Schale ift hellgruͤn, nach und 
nad, blaßgelb. Die Gonnenfeite ift aber mit 
einem ſchoͤnen Roth flarfverwafchen, in welchem 


man dfters viele abgefehte Streifen bemerkt. 


Die Puncte find ziemlich häufig, aber fehr fein 
und.von Farbe grau. Die Frucht riecht nur 
ſehr wenig. Das Fleiſch ift fehr weiß, fein, 
focer, etwas lederartig, ſehr faftig, und von eis 
nem ganz reinen füßen Geſchmack. Das Kern: 
haus ift groß und unregelmäßig. Die wenigen 
Kerne ſchlottern felten. Die weite Kelchröhre 
ſenkt ſich fat bis auf das Kernhaus herab. Der 
Baum waͤchſt lebhaft und ftarf. Seine Aeſte 
fiehen weit ab, läftig, und das Tragholz ſteht 
etwas weitläufig, woben der Baum doch fruche: 
bat if. Das Blatt iſt ovalrund, am Stiel 
abgeftumpft, 3 Zoll lang, 24 Zoll breit. Der 
Blattſtiel iſt 1% bis 1% Zoll lang, feinwollicht, 
| a5 und 
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und roͤthet ſich fruͤhzeitig im Herbſt. Die Frucht 
zeitigt im October und haͤlt ſich bis in den Win— 
ter. — Vom zweyten Range. en 
20. Die rothe Schafsnafe. Diel. IL. 
S. 34. — Ein fhöner großer, ſehr guter Ap⸗ 
fel für die MWirchfchaft, auch zum rohen Ce 
—nuß bey dem Sandmann beliebt. Seine mahre 
Form "ist ftets hochausfehend und walzenförmig. 
Die Breite einer vollfommenen Frucht beträgt 
3 Zoll, und die. Höhe eben foviel, auch 34 Zoll: 
Der Apfel ift öfters bauchicht und eine Hälfte 
höyer als die andere. Der große, offene Kelch 
eht in einer fchäffelförmigen, manchmahl ans 
fehnlich tiefen Einſenkung, aus ber ſich bald fehr 
feine, bald ftarfe Nippen erheben, die aber mei: 
fieng erft recht ſichtbar als breite, Fantige Ers 
habenheiren Aber die Frucht hingehen. Der fehr 
Furze Stiel fieht in einer” engen, oder trichter⸗ 
formigen meiftens glatten Höhle. Die Grund: 
“farbe ift ein truͤbes Gelb, das durch ein blaſſes 
Roth hindurchſchimmert. Diefes ift auf der Sons 
nenſeite verwaſchen, und befteht in einem ſchoͤ⸗ 
nen dunklen Blutroth, das bey beſchatteten Fruͤch— 
ten ſtreifig iſt. Ueber die ganze Schale find ziem- 
Nlich viele, Außerfi feine, weißgraue Punkte ver: 
heilt, und häufig. findet man auch noch Roſt⸗ 
flecken. Die Frucht hat feinen Geruch, und welkt 
nicht. Das Fleiſch iſt weiß, ins Gruͤnliche ſpie— 
lend, mit einer großen Ader um das Kernhaus, 
etwas foder, ziemlich feinfornicht, nicht ſehr ſaf⸗ 
fig, und von einem ſuͤßſaͤuerlichen Geſchmack. 
Das Kernhaus ift gefchloffen, die Kammern find 
fehr breit und geräumig. Die Kelchröhre ift weit, 
- und mie ein fleiner Trichter. Der Baum wird . 
"groß und mölbt fich zu einer fehr [hönen Krone, 
mit ſchoͤn abflehenden Aeften, die gebrängt voll 
— Trag⸗ 
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Sragholz find, und dadurch den Baum ſehr 
fruchtbar machen. Das Blatt elliptifch, 43 Zoll 
fang, und 25 Zoll breit. Der dünne Biattftiel 
ift 15 Zoll fang, und an den Fruchtangen oft 
2 Zoll. Die Augen find herzförmig. Die Frucht 
zeitigt- im November und hält fich den ‚ganzen 
Winter hindurch. — Vom jmwenten an 
21. Der Alantapfel. Diet. III. ©. 39. 
— Ein großer, vortrefflicher, fehr genärghafter 
Apfel für die Tafel und die Küche. Seine Form 
ift hochausfehend, abgeftumpft Fegelfütmig, 3 
Zoll breit, und 35 Zoll hoch. Der fleine ges 
ſchloſſene Kelch fteht im einer flachen Einfenfung, 
die mit feinen Falten oder Rippchen beſetzt iſt, 
und uͤber die Frucht bis zum Stiel hin, ſieht 
man mehrere feine flache Rippen ſehr ſichtlich 
hinlaufen. Der ſehr kurze fleiſchige, meiſtens bey 
weitem nicht an dieStielwoͤlbung gehende Stiel, 
ſteht in einer geraͤumigen, tiefen Hoͤhle, welche 
glatt iſt. Die Farbe iſt ein ſehr ſchones glaͤn— 
zendes Citronengelb, und die Sonnenfeite iſt 
mit fchönen, kurzabaefeßten, und meifteng ſchmah⸗ 
len Streifen von ſchoͤner Carmoſinfarbe beſetzt, 
und zwiſchen dieſen noch leicht getuſcht. Punkte 
und Roſtflecken findet man nur ſehr felten. Die 
Frucht riecht ungemein ftarf erbbeeren: oder ‚mes 
lonenartig, und das Fleiſch felbit fein nach Alant. 
— Es iſt weiß, ins Gelbliche fpielend, locer, 
. etwas, grobkörnicht, nicht. fehr faftig,. und von 
einem ſtark- nad) Alant duftenden Geſchmacke, 
dem noch etwas zimmetartiges beygemiſcht ſcheint. 
Das Kernhaus iſt ſehr offen, jede Kammer ſehr 
weit, und dennoch enthalten fie mehrencheis jehn 
vollfommene Kerne. Der Baum wird geoß und 
waͤchſt ſehr ſtark. Er trägt feine Aeſte ſchoͤn abs 
ſtehend und if ſehr PR Die fehr Mlgen 
ichen 
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lichen Sommertriebe treiben bey jungen Baͤu⸗ 
men gern im erſten Jahr Fruchtſpieße wie Sta⸗ 
cheln. Sie find helltoͤthlich, mit vieler feiner 
weißer Wolle bekleidet, und mit ſehr haͤufigen 
Punkten beſetzt, die weiß und faſt immer rund 
find. Das Blatt it 3% Zoll lang und 2% breit. 
Der dünne Blattſtiei ik 1 bis 1% Zoll lang, 
und hat feine, lange Afterblätter. Die Augen 
- find fehe ftarf, dick aufgequollen und weißmol: 
licht. Die Augenträger ftehen ſtark ver und find 
breit. Die Frucht zeitigt im November, oft feüs 
ber, und haͤlt ſich bis zum März, mo fie fade 
wird. — Vom erfien Range. | 
22. Gerbſtglockenapfel. Pomme de Cloche 
d’automne. Diet. IV. ©. ı3. — Eine ſchoͤne, 
große Herbfifrucht für die Küche und für den 
Sandmann feibſt zum rohen Genuß recht anges 
nehm. Die Form dieſes Apfels ift etwas walzen⸗ 
foͤrmig⸗coniſch; denn dieſelbe nimmt, von der 
. Mitte aus, weit mehr nad) dem Kelch hin ab, 
als nach dem Stiel, wo fie ſich fanft zurundet; 
dabey ift die eine Seite fa immer höher ale 
die andere. Die Breite einer vollfommenen Ftucht 
beträgt 3 Zoll, die Höhe aber 34 Zoll. ‚Der 
“Heine: Kelch iſt gefchloffen, und fteht in einer 
ziemlich geräumigen, tiefen Einfenfung. In dies 
fer fieht man viele Nippcyen, bie flach über 
+ die Seuche bis zur Stielhöhle binfaufen, und bie 
- Rundung kantig machen. Der Stiel ift bald 
fteifchig und ſehr kurz, bald 2 Zoll lang und 
dünne, und fteht.in einer tiefen Höhle, welche 
mehrentheils fein roftfarbig iſt. Die Sarbe ift 
ein gelbliches Grün, zufeßt fchon citronengelb. 
Dabey ift die Sonuenſeite mit einigen furz ab⸗ 
geſetzten blaßrothen Carminſtreifen beſetzt. Wahre 
Punkte hat dieſe Frucht faſt gar nicht; dage— 
| | gen 
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haͤutchen ift ſtellweiſe weißlich. Die Seuche riecht 


fanft violenartig und welkt erft überzeitig. Das 
Fleiſch iſt fehr weiß, locker, markicht, voll Saft, 
und bon einem fein weinſaͤuerlichen Geſchmaͤk 
ohne Gewuͤrz. Das Kernhaus iſt ſehr offen, oft 
nur eine einzige Höhle. Es iſt lang, elliptiſch, 
mit wenigen, oft gar feinen Kernen. Die Kelch⸗ 
röhre, iſt ganz kurz, und coniſch. Der Baum 
waͤchſt ſehr freudig, wird groß, iſt geſund, und 
iſt ſchoͤn und hellgruͤn belaubt. Er woͤlbt ſich zu 


einer dichten Krone. Die Sommertriebe find 


mit feinen, häufigen Punften befeßt. Das Blart 
ift 5 bis.53 Zoll lang, und nur 3 bie 34 ZoU 
breit. Der dünne Blattſtiel it x bie ı Zoll 
lang, und bat manchmahl feine pfriemenformige - 
Afterblätthen. Die Augen find Fein und fteben 
auf flahen Augenträgern. Die Frucht zeitige im 
halben, oder Ende Septembers, und hält fich bie 
in den November, wo fie fade wird und melft. 

Der Baum erfordert cultivirten Boden, 
und fommt in rauhen Gegenden fort. — Vom 


zweiten Range. | | 
23. Weiße Sommerfchafsnafe Diel 
IV. ©. 18. — Eine anſehnlich ‚große, fchöne 
und zum Däampfen, oder Compoten im Auguft, 
recht vortreffiiche Frucht. Diefer Apfel Hat feine 
> größte Breite mehrentheile gleich über der Stiel: 
woͤlbung, und von da läuft er als ein abgeftumpf- 
ter Kegel nach dem Kelch hin. Er ift 3 Zoll 
Breit und 33 bis 32 Zoll hoch. Der Kelch fieht 
in einer anfehnlichen, jedoch etwas engen Ein: ⸗ 
fenfung, die mit vielenftippen befeße ift, wovon 
mehrere fo fichtlicy über Die Srucht big in die Stiels 
Höhle hinlaufen, daß die Frucht in ihrer Runs | 
dung oft fehr entfielle wird, Der dünne _ “, 
— | i 
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-ift % bis — Zoll fang und fteht in einer: nicht 
tiefen Höhle, Die Farbe iſt ſtrohweiß, zufege 
weißgelblich, mit einer geringen Roͤthe auf der 
Gonnenfeite. Wahre Punfte fehlen gänzlich; 
dagegen fieht man mehrere feine weißliche Tup⸗ 
fen unter der Scale. Die Frucht rieqt nicht 
ftarf, und nur fein und angenehm. Das Fleifch 
ift weiß, etwas ins Grünliche fpielend, feinför: 
nicht, marficht, fehr faftvoll, und von. einem 
reinen weinfäuerlichen Geſchmack, der bey vol- 
ler Zeitigung milde wird. Das Sernhaus ift 
fehr groß, meit offen und Tänglicht oval, mit 
meiſtens tauben Kernen. Die Kelchröhre ift weit, 
und geht gewöhnlich nur bis zur Hälfte des We⸗ 
ges nah dem Kernhaufe herab. - Der Baum 
waͤchſt fehr lebhaft, wird groß, dauerhaft und 
fommt in: rauhen Gegenden fort. Das Blatt. 
ift fters fpißer nach dem: Stiel als nach vorne 
auslaufend, 4 bis: 5 Zoll lang, 3 bis 3% Zoll 
breit. Der ſehr dünne Blattſtiel it 2- bie 2% 
Zoll lang. Die Augen find etwas bauchicht, und 
ſtehen auf Fleinen platten Augenträgern. Die 
Frucht zeitigt im Anfange, oder Mitte Auguſts, 
und hält fi vier Wochen, wo fie welft. Bons 
zweyten Range. J 
NB. Fuͤr den Landmann bey großen Staͤdten 
wegen ihrer fruͤhen Reife und großen Sruchts 
barkeit, eine fchöne mercantilifche Frucht, wo⸗ 
bey fih der Baum noch durch feine Frucht 
barfeit und frübgeitiges Tragen empfielt. \ 
24. Die Rorbfeder. Le Rouger: Diel 
IV. ©. 23. — Eine große, recht fchöne, von 
außen viel verfprechende Frucht, die aber doch 
nur für den öÖconomifchen Gebrauch fehäßbar, 
und für die Tafel nur mittelmäßig ift. Die Sorm 
dieſes Apfels ift hochausfehend und calvillartig, 
dem rothen Herbficalville etwas ähnlich, * 
nicht 


\ 
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nicht fo ſtark gerippt. Manche Fruͤchte nähern 
fi) aber aud) einer etwas runden und nach dem 
Red fumpfzugefpißten Sorm. Eine vollkommene 
Frucht hat in ihrer Breite 33 Zoll, und die 
Höhe beträgt eben fo viel, oder doch nur etwas 
weniger. Der meite Kelch hat fehmahle, ziem- 
lich fange Ausfchnitte, und fteht, in einer bald 
feichten, bald etwas tiefen, nicht. geräumigen 
Einfenfung, die mit fchönen calvillartigen Rips 
pen beſetzt ift, die fich oft ftarf am oberen Rande 
der Einfenfung erheben, und etwas flach und 
breitkantig, aber fehr deutlich über die ganze 
Frucht bis zur Stielhöhle hinfaufen. Der ftarfe 
fleiichige Stiel iſt meiftens 3 Zoll lang, oft 
auch fehr kurz, und fißt bald in einer geräumis 
gen etwas tiefen, bald auch im einer.ganz fla: 
chen. . Höhle, und fie iſt bald hellgtuͤn, bald et: 
was roflfarbig. Saft immer ſitzt auch) im Grunde 
der. Höble ein Slefchfortfoß neben, oder um ven 
Stiel. Die Grundfarbe ıft ein ſchones helles 
Strohgelb, welches aber bey beſonnten Fruͤchten 
mit einer eigenen blaſſen faſt orleanfarbigen j gelb: 
rörhlichen Farbe ganz dünne uͤberkleidet if, fo 
daß die Grundfarbe nicht nur durchfchimmerr, 
fondern auch ftellenweife rein erfcheint. Punfte 
hat diefe Frucht nur wenige. Die Frucht riecht 
fehr angenehm und melft nicht, ale nach ihrer 
Reifzeit. Das Fleiſch iſt ſchoͤn weiß, leicht, los 
cker, ziemlich grobkoͤrnicht, ſeht voll. Saft, und 
— einer angenehm, fanften, weinfäuerlichen 
Das Kernhaus iſt offen. Jede Kammer 

iſt iſehr groß, calvillartig, und ſehr geroͤumig. 
Die Form iſt herzfoͤrmig, aber es ſſeht bald 
mit der Spitze nach dem Stiel, bald aber auch 
wieder damit nach oben, und reicht — 
tie 
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Stiel bis zur Selchröhre. Diefe iſt characteris 
ftifch meit, nah unten fiumpffpiß, und gleiche 
einer Bifchaffemätze. Der Baum wählt unge» 
mein lebhaft, wird fehr fhön von Form, belaube 
fich fehr ftarf, und iſt fehr fruchtbar. Seine 
Aeſte ſtehen nicht ſtark ab. Das Blatt ifi 3 
Zoll fang und 25 Zoll breit. Diefe Frucht zeis 
tige im Detober, hält fi nicht gern bis zum 
December, fondern wird alsdann flippicht im 
Fleiſch. — Vom zweyten Range. 
NB. Berdienet als eine fchöne Herbfifrucht in ber 
Deconomie verbreitet zu werden. Der Baum 
macht auf Johannisſtamm eine ungemein ſchoͤne 


Pyramide. 


25. Bunter Langhans. Diel IV. ©. 
a8. — Ein anfehnlich großer, fehr ſchoͤner vors 
trefflicher SHerbftapfel für die Deconomie, und 
felbft zum rohen Genuß nicht zu verachten, zus 
mahl da er fröhzetig genießbar ift, und ſich 
Dennoch bis nach Weihnachten hält. Seine Haupts 
form ift lang ober hochausfehend, mwalzenförmig, 
und alsdann ift der flache Bauch in der Mitte, 
und nimmt nur nach dem Kelch etwas weniger 

“ale nah dem Stiele ab. Es ift ein wahrer pas 
rabolifher Apfel in feinee Hauptform, und in 

feiner Vollkommenheit ift er 2% Zoll breit und 

3 bis 3% hoch; doch ift faft immer eine Seite 

etwas höher als die andere Der. halboffene 

Kelch iſt fpißblärericht und ſteht in einer bald 

etwas feichten, bald anfehnlich tiefen und gerät 

migen Einſenkung, auf deren Rande fid) meh— 

‚rentheild einige flache, oft etwas beulenartige 
Rippen bilden, die auch fichtbar, flach und breit: 

Fantig über die Frucht bis zur Stielhöhle hins 

laufen. Der gegen die Größe der Frucht ſehr 

bünne Stiel ift & bis 1 Zoll lang, und ſteht in 

Ä | einer 
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einer engen, tiefen Hoͤhle, bie bald mit weni—⸗ 
gem, zimmetfarbigen, bald mieder mit vielem 
rauhem Roſt bekleidet iſt. Die Grundfarbe iſt 
ein gruͤnliches Gelb, zuletzt ein ſchoͤnes blaſſes 
Citronengelb. Dieſe Grundfarbe ſieht man aber 
‚bey ganz beſonnten Fruͤchten nicht rein, indem . 
ſolche rund herum mit einer fhönen Carminfars 
be ftreifenartig gezeichnet und flarf punctirt find. 
Wahre Puncre find bey diefer Frucht, fehr ſeiten. 
Die Frucht riecht fein, angenehm und welft erft 
Überzeitig. Das Fleiſch iſt weiß, feinförnicht, 
feſt, um den Kelch herum im Fleiſche oft etwas 
blaß roſenroth, fartvoll und von einem angeneh- 
men, feinen, gemwürzhaften, fein meinfäuerli 
chen Geſchmack, der etwas flüchtig rofenartiges 
hat. Das Kernhaus ift bey langen Fruͤchten 
ſehr offen, und oft foaar unregelmäßig. Bey et: 
was niedrigeren zumeilen gefchloffen. Der Baum 
waͤchſt fehr lebhaft und belaube fih fon. Das 
Platt ift oval, und hat eine "lange Spiße, Es 
iſt 4 Zoll lang und 25 Zoll breit. Der Blatt: 
ſtiel it 1% Zof lang und hat feine Afterblätter, 
Die Augen find Elein Die Frucht zeitigt im, 
"oder Ende Dctobers und verliert um Weihnach— 
ten ihren Geſchmack. — Vom zweyten Range. 
26. Die rothe Walze, le Rouleau. Diel 
IV. ©. 33. — Ein großer, ſchoͤner, aber nur 
-für die Küche zu gebrauchender Apfel, und ber 
vielleicht guten Wein geben mag. Seine Form 
iſt ganz walzenfoͤrmig, fa er Fauft manchmahl 
etwas abnehmender nach dem Stiel als nach dem 
Kelch. Die Woͤlbung um den Kelch iſt ſehr 
platt, und gleichſam wie abgeſchnitten, die Stiel⸗ 
woͤlbung hingegen iſt ſeltner platt; denn hoͤufig 
erhebt ſich ſchon an dem untern Rande derſelben 
ein Fleiſchfortſatz, oft auch erſt in der Stiel⸗ 
dec. technol.Enc. —— P hoͤh⸗ 
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hoͤhle, der fih alsdann an ben Stiel anlegt, 

und benfelben ganz auf die Seite drüft. Eine 

. gewöhnliche Frucht ift 3 Zoll lang, und faft, 
oder eben fo breit. Der Fleine Kelch bleibt grün, 
iſt geſchloſſen, und fteht in einer. geräumigen, 
‚weiten, anfehnlicy tiefen infenfüng, die oft 
mit vielen feinen Rippen umgeben ift, und die 
auch meiftens uber die Srucht, zwar flach, aber 
doch fichtbar hinlaufen, fo daß die Rundung 
ein ftumpffantiges Anfehen befommt. Der Stiel 


ife dünne, faum einen halben Zoll lang,“ und‘: - 


ſteht, wie ſchon bemerkt, meiftens ganz auf der 
©eite, in einer flachen geräumigen Einfenfung, 
die aber oft kaum wegen des Sleifchfortfaßes bes 
merfbar bleibt. Die Örundfarbe der am Baum 
mit. blauem Duft belaufenen feinen Schale ift 
‘ein fchönes Grün, welches bey der vollen Zei: 
tigung ein etwas trübes Gelb wird, Befonnre 
Seächte find vom Kelch bis zum Stiel mir ei: 
nem etwas ſchwaͤrzlich fehillernden Carmoſinroth 
verwalchen , und in diefem Roth fieht man noch 
ziemlich viele oder wenige Fleine, Furz — 
dunklere Streifen. Die Punfte find weitlaͤufig 
vertheilt, fein und gelblich. Die Frucht ricche 
wenig und welkt nicht. Das Fleisch ift gelblich, 
locker, grobfornicht , fafttoll, und von einem ete 
was ſuͤß mweinfäuerlichen Gefhmadfe. Das Kern: 

haus fißt. bach oben nach dem Kelh, und iſt 
bald offen, bald gefchloffen. Der Baum wählt 
ſehr lebhaft, belaubt ſich dicht und. wird Flüh- 
zeitig ‚fruchtbar. Die Aefte find flarf und gehen 
deshalb gerne in die fuft. Das Blatt iſt 4 Zoll 
lang und 2X bis 3 Zoll breit. Der Blatrftiel 
ift 1 bis 1%. Zoll lang, und hat ſchoͤne ſchmahle 
Afterblätter, Die Frucht zeitige im Movember, 
| und 
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und wird gern im Sleifche ftippicht. Dom brits 
ten Range. * 
27. Der Bouteillenapfel. Diel IV. S. 
7. — Ein anſehnlich großer, und zum wirth: 
————— Gebrauch e ſchaͤtzbarer Winterapfel. 
Seine Form iſt oft ſehr wunderbar, und vom 
Kelch gegen den Stiel ſtumpf kegelfoͤrmig. Häufig 
ift indeflen die Form auch rein mwalzenförmig, 
und die Wölbungen um Kelch und Stiel find 
fich gleich, oder nur wenig verfchieden. Die 'ges 
mwöhnliche Größe dieſer Frucht beträgt in der 
Höhe 3 Zoll, und die Breite 2% bis 23 Zoll, 
Oft find. au beyde Durchmeffer aleih. Der 
lange, fchmahle, fehr ſpitzblaͤttrichte Kelch iſt 'ges 
ſchloſſen, und flieht in einer tiefen Einjenfung, 
aus. der ſich gemöhnfich fünf fanfte Rippen er 
heben, movon die mehreiten beutlidy einige zu: 
weilen auch ftarf Fantig über die Fruͤchte hinge— 
hen. Der meiſtens ſtark fleifchige Stiel if 4 
zoll fang, und fißt manchmahl faft gleich auf, 
oder gewöhnlich in einer feichten glatten Höhle, 
die oft Sleilchfortfäße enthält, melde den Stiel 
auf die Seite drücen. Die Farbe iſt hellgrün, 
zuleßt im Siegen fat hellgelb. Aıf der Sonnens 
feite..ift aber die Frucht vom Stiel bis an den 
Kelch mit einem ſchoͤnen etwas trüben Noch 
von einer Blutfarbe rein verwafchen, und hat 
nie etwas flreifenartiges. Die Punfte find nicht 
Häufig, Schon vertheile, ſtark und hellgruoͤn von 
Farbe. Die Frucht richt fein, angenehm, und 
welkt nicht. Bey der vollen Zeitigung ſchlot⸗ 
tern bie Kerne ſtark in ihr. Das Fleiſch iſt 
‚weiß, fein, marficht, faftvol, und von einem 
ſuͤßſaͤuerlichen, gemürzhaiten Geſchmack. 
Das Kernhaus beſteht häufig nur in einer. 
einzigen großen Höhle. Bey Kleinen Srüchten 
Ä 9a find 
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find aber die Kammern deutlich bezeichnet: Es 
fiße unten auf dem Stiel, viel weiter von der 
RKelchroͤhre und ‚enthält meiftens wenige Kerne. 
De Baum mähft itarf und wird fehr groß. 
Das Blaͤtt ift 34 Zoll lang, und nur 13 Zoll 
breit. Der dünne Blattſtiel ift ı Zoll lang; 
und bat fehr feine, fadenförmige Afterblaͤtter. 
Die Frucht geitiat im November, oder im Des 
cember, und hält: fi den ganzen Winter bins 
durch. — Vom zweyten Range. | 
28. Großer rother Raffelapfel: Diel 
‚IV. S. 24 — Ein ſehr ‚großer und ‚für die 
Wirthſchaft ganz vostrefflicher Winterapfel, der 


felb zum rohen Genuß: für. den Sandmann reiz 


end iſt, und er ſich an’ Einem Stuͤck faſt ſaͤt⸗ 
tigen. kann. Seine Geſtalt iſt auffallend. und 
“wahrhaft. paroboliſch. Er ift der nächte Vers 
wandte von der gelben geftreiften Schafe: 
— naſe, (©. oben, ©: 213.) und. ift oft noch 
größer. Die Form ift lang und, aufer nach dem 
Kelch, etwas zugelpißt, walzenformig. Der Bauch 
ift meiftens flach, indeſſen giebt es doch auch 
Fruͤchte dabey, die. ziemlich ſtark bauchicht find, 
und dieſe haben ein faſt kegelfoͤrmiges Anſehen. 

Die Höhe beträgt 4 bis 4% Zoll, und die 
Breite 34.bie 3% Zoll: Der: fpißblättrige Kelch 
iſt halb, offen, und. fiehe in einer etwas engen 
tiefen Einfenfung, die mit flachen Rippen ber 
ſetzt if, und die flach und breitkantig, manch: 
mahl auch ziemlich flarf erhoben, bis zur Stiel: 
hoͤhle hinlaufen, und die Rundung verſchoben 
machen: Der Stiel ift Furz, fteht faum der Stiel 
wölbung gleich, und fißt in einer oft fehr tiefen 
Höhle, welche roftfarbig ift, und oft Durch eis 
nen ftarfen Fleiſchfortſatz faſt zugedruͤckt wird. 
Die Grundfarbe iſt ein ſchoͤnes helles — 
— | ; fe 


—* 
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‚gelb, welches aber ben befonnten Früchten mes 
nig, und oft gar nicht rein zu jehen iſt, indem 
die Schale Über und über mit einem Carmoſin⸗ 
oder einem etwas blutartigen Roth leicht und 
duͤnne verwaſchen iſt, worinnen man mehren: 
cheils noch eine Menge kurz abgeſetzte dunkel⸗ 
roͤthere Streifen deutuch bemerkt. Die Punfte 
ſind ungemein fein, ziemlich häufig und im Ro: 
then gelblich,’ im Gelben aber grau, Die Frucht 
riecht jehr wenig und. welkt nicht. Das Fleiſch 
ift weiß, fein ‚ feft und etwas ledericht, jaftig, 
und von einem angenehmen, reinen, etwas füßs 
weinfäuerlihen Saft. Das Kernhaus iſt fehe 
groß, offen, unregelmäßig und etwas herzförmig 
mit einer ftumpfen Spitze nach unten. Die Kam⸗ 
mern entha'ten nur wenige vollfommene Kerne, 
Die bey voller Zeitigung oft ftarf raffeln. Der 
Baum wird fehr groß und belaubt ſich fehr ſchoͤn 
und dicht. Er ife dabey ſehr fruchtbar. Das 
- Blatt ift lang eyformig, nad vorn mit einer. 
ſchoͤnen langen Spike. Es ift 43 Zol lang, 2% 
Zoll breit. Der ftarfe Blattſtiel iſt 18 Zoll lang 
und hat lange ſchmahle Afterblätter. Die Augen 
find Flein, weißmwollicht, liegen. feſt an, und fte: 
hen auf breiten ftarfgerippten Augenträgern, Diefe 
Srucht zeitige im December, hält fi) den gan: 
en Winter hindurch, und wird nur zumeilen 
| —* im Fleiſch. — Vom zweiten Range. 

v NB. Der Baum erfordert fetten und gut culti⸗ 
virten Boden. 
29. Die. Schafsnafe. Sickler's T. O. 
G. 1799. IX St. ©. 137. N. LV. Taf. 7. - 
Ein ſehr beliebter deutſcher Apfel, der ſo wohl 
zum friſchen Genuſſe, als auch in. der Küche 
zu Compots dient. Seine. Form iſt etwas wol 


ienförmig, dabey runder er fich nad) dem Stiele 
P 3 fur | 
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kurz zu, nach dem Kelche aber etwas langſamer. 
Seine Breite beträgt 23 Zoll, die Höhe nur 
ein paar tinien mehr. Der Kelch fteht in einer 
tiefen Einfenfung, aus der fich große Falten 
oder Eden. erheben, die zum. Theil eine Strede 
auf dem Limfreife der Frucht. berablaufen, und 
fie ziemlich eckig machen. Der Stiel iſt Zoll 
lang, duͤnn und holzig und ſteht in einer eig— 
nen Vertiefung. Die Grundfarbe iſt weißgruͤn, 
hernach eitronengelb, auf ber Sonnenſeite bis⸗ 
weilen ſtrichweiſe geroͤthet. Das Kernhaus iſt 
gegen den Stiel ganz breit, gegen den Kelch 
ftumpffpißig, Die Kammern find geräumig runds 
lid. Das Fleiſch ift weiß, zart und feit, und 
bat einen Saft von einer angenehmen Säure. 
Der Apfel zeitiger um Weihnachten und hält 
fi) bis Johannis, wenn er nicht zu früh vom 
Baume genemmen morden. Der Stamm ift 

mittelmäßig ſtark und die Hefte breiten fih faſt 
horizontal aus. Das Blatt ift länglich rund 
und hat feine größte Breite mehr in der untern 
Hälfte feiner fänge, von da es fih kurz zus 
rundet, — Hierzu gehört Fig: 4855. 


Claſſe J. Ordnung UI 
Gulderlinge 


30. Gelber GBulderling Diell. ©. 81. 

— Elsholz, einfacher Gulderling. Knoo 

Geele Gulderling. Fyne Gulling. Enkelde 
Gulling. Einfacher gelber Gulderling, Gone: 
Appel. Mit einer guten Abbildung, Tab, 7. — 
— Gülderling N. 37. Niederlaufiß, 
Schaafsnaſe. Haute bonte iſt falſch. — Iſt es 
Zinks aaa englifcher Gulderling? Chriſt 

Nro. 130. j 

Ein 
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Ein ſchoͤner ziemlich großer Apfel, ſo ſchaͤtz⸗ 
bar fir bie Tafel, als für die Küche; feine 
Form fälle meiftens in das fängliche, und iſt 
bald. zugeſpitzt, bald conifch, bald malzenförmig. 
Er iſt 23 Zoll breit und eben fo hoch, oft etwas 


‚höher. Der Kelch ftebt meiftens in einer gleich» 


fam mit Falten zugefchnärten nicht tiefen en- 
gen Einſenkung, aus der fid) mehrere feine Rips 
pen erheben, wovon oft mehrere fehe fichtbar 


. und faft ſcharf Fantig über die ganze Seuche 


hinlaufen. Der nicht jange Stiel ſteht in einer 


ſehr veränderlihen Höhle Die Zarbe ift ſchoͤ⸗ 


nes blafjes Grün, glänzendes Goldgelb. "Sehr 
befonnte Früchte befommen einigen Anflug von 
erbartiger Roͤthe, und manchmahl aud) gelbgraue 


Warzen. Punfte findet man nur fehr wenige, 


und. diefe find grau und fehr fein. Die Frucht 
riecht etwas fein, angenehm und melft nur ge: 
gen das Frühjahr. Das Fleiſch ift weiß, ins 
Gelbliche fpielend, fein, etwas locker bey voller 
Zeitigung, voll Saft, markicht, ohne flarfen 
Geruch, und von einem fehr angenehmen, füß> 
weinichten, gewürzhaften Geſchmack. Das Kern: 
haus ift fehr groß ,. ganz offen, oft unregelmäßig. 
Der Baum. wird nur mittelmäßig groß, macht 
viel. feines und herabhangendes Holz. Er ift aus 
ßerordentlich fruchtbar. Befchattete Reiſer haben 
wenig Roͤthe, find fehr Hellgrün, und mit vies 
Ier weißen Wolle befeßt, Die Augen fi find groß, 
häufig auf die Seite gebogen mit der Spiße, 
und fiehen etwas ab. Das. Saub ift am Rande 


gern wellenfoͤrmig. Der Stiel ift oft 13 Zoll. 


Die Trucht zeitigt im December und Hält ſich 
ohne zu welken, bis May und länger, wo fie 


aber melbig wird, — Bon erften Range. 


P4 u 31. Der 


\ 
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31. Der LCoskrieger. Diel. J. ©. 8. 


— Chriſt, ©. 441. Nro. 7. loskrieger. Fürft- 


licher Tafelapfel. Ein ſehr ſchoͤner mittelmaͤßig 
großer, vortrefflicher Tafelapfel, von Form platt, 
und fo, daß die Woͤlbung um den Kelch derje— 
nigen um den Gtiel ziemlich gleich ifl. Die 
Breite der Frucht beträgt flarf 3 Zoll „die Höhe 
22 Zoll. Der offene Fleinblätterige Reich „wo⸗ 


von ſich fünf "grüne Strahlen in die Schale 


ber Frucht verbreiten, fteht in einer weiten fcho= - 
nen Einfenfung, in der man nur feine Falten 
bemerft ‚die fich aber erft auf der Anhöhe zu 
höcerartigen Rippen erheben, über die Frucht 
hingegen nur unmerflic hinfaufen. Der dünne 
Furze Stiel ſteht auch im einer weiten, zients 
lich tiefen mit vielen grünlichen Streifen einges 
faßten Höhle. Die Grundfarbe der fehr feinen 
dünnen Schale, ift blafjes Weißgelb, das ins 
Grünliche flefenartig fpielt, und im siegen hell: 
gelb wird. Auf der Gonnenfeite bemerkt man 
einen leichten Anflug von einer etwas geflamm⸗ 
ten, blaffen Roͤthe. In una um dieſe Roͤthe 
ſtehen mehrere röthliche Slecfen, mit einem dunf- 
lern Mittelpunkt. Die übrigen auf der Frucht 
befindlichen Punfte find fehr fein. Die Frucht 
bat feinen Geruch und welkt nicht. Das Fleiſch 
riecht wenig, ift fchön weiß, aͤußerſt tein, weich, 
loder, nach außen mit grünlichen Adern durch- 


webt, von Saft. nicht überreichlich, und von ei⸗ 


nem angenehmen, füßmeinichten Geſchmack. Das 
Kernhaus ift weit, fehr offen, floͤßt bis an die 
Keihhöhle, und hat allda einen dien hellgrü- 
nen Bolzen im Sleifh. Der Baum treibt eben 


‚nicht lebhaft, trägt jährlich, erfordert aber fehr 


guten Boden, warme tage, und Zwergform. Das 
Blatt ift 3 Zoll long, 23 breit. Die Frucht 
gel. 
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zeitigt im Senner, und hält fi) lange — Vom 
erfien Range. 
32. Süßer Gulderling. Diet ME. © 

27 — TZoete Gulderling, Hoven. (Zoete 
Enkelde Gulling,, Knoop, Pag. 15, iſt von 
diefem fehr berfchieden. ) 
Ein mittelmäßig großer ſchoͤner vortreffli⸗ 
her Suͤßapfel, für den Sandmann fehr achtbar 
und dadurch beſonders willkommen, daß er mit 
nicht ganz reifen Zwetſchen (Prunus domestica), 
wie biefes in ſchlechten Jahren fo häufig der 
Fall ift, ein vortreffliches ſuͤßes Muß, lattwer⸗ 
He, macht. Seine Form iſt mehrentheils hoch— 
ausſehend und etwas coniſch, doch oft auch nach 
dem Kelch ziemlich ſtumpf, und alsdann hat die 
Frucht etwas aͤhnliches mit einer Birnquitte. 
Ihre Breite und Hoͤhe ſind ſich faſt immer gleich 
und meſſen ı3 Zoll. Der Kelch ſteht meiſtens 
in einer nicht tiefen engen Einſenkung, und 
die Kelchhoͤhle fenft fich bis auf das Kernhaus 
herab. Aus der Einfenfung laufen gewoͤhnlich 
fünf breite Rippen über die Frucht bis zur Stiel: 
höhfe, welche nicht tief, etwas enge, und fehr 
roſtfaͤtbig iſt. Der Stiel iſt gemöhnlich nur 
ein Sleifhbuß. Die Grundfarbe der feinen Schale 
ift ein helles’ grünfiches Gelb, daß im tiegen fehr 
ſchoͤnes Goldgelb wird, und wobey die Sonnen⸗ 
ſeite, auf einem kleinen Fleck mit einem ſchoͤnen 
Auftug von Roͤthe beſetzt iſt. Die Punkte ſind 
fein, gelblich und im Schatten gruͤn eingefaßt. 
Die Frucht riecht angenehm. Das Fleiſch iſt 
gelblichweiß, mit hellgraͤnen Aederchen durchwebt, 
locker, fein, nicht ſehr ſaftig, und von einem 
ſehr ſuͤßen, feinen alantartigen Geſchmack. Das 
Kernhaus iſt weit offen, rg , und von 
einer rundlichen Geſtalt. D er Baum. wächt fehr 


P3 ſtark 
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ſtark, macht feines langes Holz, belaubt fich dicht, 
und macht eine flache Krone. Die Zweige fete 
‚zen frühzeitig Kruchrholz an, und machen den ' 
- Baum fehr fruchtbar. Das Blatt iſt ſtark, nach 
Stiel und Spiße gleich abnehmend, faft rund, 
3% Zoll lang, 3% breit. Der Blätterftiel ift ftarf 
ı bi8 13 Zoll fang, und. hat fchöne große Afz- 
‚terblätter. Diefe Frucht zeitige im Anfang Octo⸗ 
bers oft fihon im September und hälc fich lange. 
— Vom zweyten Nange. ns 
| 33. Gelber Winterrartbäufer. Diel IL. 
©. 31. — Ein fhöner anfehnlicher für die Ta— 
- fel,:nochmehr aber für die Wirthſchaft, ſchaͤtz— 
barer Apfel. Seine Form fieht faft etwas ku⸗ 
gelföürmig aus, läuft aber doch häufig von der 
Mitte der Frucht etwas ſtumpf zugeſpitzt gegen 
den Kelch zu. Die gewöhnliche Breite beträgt 3, 
bis 34 Zoll, und die Höhe 24 bis 23. - Der 
Kelch) ſteht in einer nicht tiefen Einjenfung, die 
mit meiftens fünf feinen Rippen umgeben ift, 
‚und die fehr fichrbar etwas breitfantig über den 
Apfel bis zur Stielhöhle hinlaufen. Der Stiel 
iſt ſehr kurz, und fteht in einer etwas tiefen, 
ziemlich engen, doch auch oft geräumigen fein 
roftfarbigen Höhle. — Die Grundfarbe ift fcho: 
nes Hellgrün, zuletzt Goldgelb, wobey aber cha⸗ 
rakteriſch iſt, daß die grünen Früchte nur flam⸗ 
menartig nach und nach gelb werden. Bey ſtark 
beſonnten Fruͤchten findet man einen leichten 
Anflug von Roͤthe. Punkte hat die Frucht ſehr 
wenige und zwar im Rothen. Häufig findet man 
aber, befonders um den Kelch, Kleine Auflüge 
von Moft, oder bier und da auch Moftfleden. 
Die Schale iſt am Baum mit einem feinen 
Duft belaufen, und hat feinen Geruch. Das 
Fleiſch ift gelblich, anfangs aber weiß, fir 
| eſt, 
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feit, voll Saft, marficht,, und von einem fein 
fäuerlich= zuderartigen Geſchmack, durch den et 
mas alantartiges hindurchfticht.. Das Kernhaus 
ſteht in der Mitte, ift gegen den Kelch gefchlof: 
fen, und die Kelchroͤhre geht .nicht tief herab, 
Die Torm des Kernhaufes ift herzfürmig, dabey 
aber weit offen, und fehr unregelmäßig. Der 
Baum waͤchſt lebhaft, anfehnlich groß, geht mit 
feinen Zweigen abſtehend in die $uft, feßt vie 
les Fruchtholz an, und belaube fi fchön. Der 
Baum trägt faſt jährlich und nicht zu überhänft. 
Das Blatt iſt rund, 3 Zoll breit, und eben 
fo lang. Der Blattſtiel iſt 3 Zoll lang und 
ohne Afterblätter. Die Frucht melft faft gar 
nicht, zeitigt im December und hält fich bis in 
das. Fruͤhjahr. — Vom erften Range. 
34. Süßer Holaart: Diel II. ©: 44 
— Knoop Tab. II. Zoete Holaart. Holaart 
Binder Zoete. Kaneel- Zoete. der Zimmetap: 
fell. — Chriſt? Eine lachend fihöne, anfehn: 
lich große, vortrefflihe Frucht, von einer-ganz 
eigenen gemärzhaften Süße. Ihre Form ijt. et- 
was veränderlich, da der Apfel ſich eben ſo haus 
fig einer Kugelform nähert, als auch ofters wahr⸗ 
haft platt ausfieht. Doch nimmt ades die Woͤl— 
bung nah dem Kelch, mehr ab, als nad dem 
©tiele. Die Breite, einer der FRugelform fi 
nähernden Frucht, beträgt 2 Zoll, und die Höhe 
2’, Zoll, find fie aber platt fo haben fie 3% Zoll 
in der Breite, und nur 2% Zoll in der Höhe, — 
Aus der Einfenfung des Kelchs laufen mehrere 
Mippen über die Frucht bis zur Gtielhöhle hin. 
Der Stiel ſehr kurz, fleifhig, oft auch in eis 
nem bloßen Fleiſchbutz beftehend. Die Stielyöhle 
geräumig, tief und roftig. Die Farbe ift ein 
ſehr ſchoͤnes Eitronengelb, das auf der Gene 
ſeite 
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feite mit einem fanften fihönen North, mortn 
feine graue Punfte befindlich find, leicht verwa⸗ 
ſchen ift. Die Frucht riecht angenehm alantartig, 
und welkt nicht. — Das Fleiſch iſt weiß ing 
Gelbliche fpielend, feſt, etwas grobkoͤrnicht, und 
wie fein pelzig, voll Saft, und voͤn einem be⸗ 
abe angenehmen , reinfüßen ‚ zuderattiaen Ges 
chmad, der einen Parfum bon. Fenchel, oder 
Zimmer bat. Das Kernhaus iſt fehr offen, jede 
Kammer fehr weit, und diefe ‚ enthalten viele 
dicke vollfommene Kerne ‚oft 15 Stuͤck. Der 
- Baum waͤchſt ungemein lebhaft, und ſtark. Er 
ſitzt gedraͤngt voll Holz und belaubt ſich dadurch 
ſehr ſtatk, und wird fruͤhzeitig und ſehr frucht: 
bar. Das Blatt iſt enförmig,- 3 Zoll lang und 
2 Zoll breit, am Stiel meiftens krumm ange⸗ 
feßt, und nach vorn endigt ſich daffelbe mit eis 
ner langen ſchmahlen Spitze. Der dünne Blatt 
ftiel iſt & ZoH lang, und hat fehr ſchmahle lange 
Afterblätter. Die Frucht zeitige im November 
und hält ſich den ganzen Winter hindurch. Vom 
erſten Range. 
NB. Die Frucht muß ſpat abgenommen werden, 
ſonſt bekommt ſie die gewuͤrzhafte Süße nicht. 
35. Rother Gulderling. Diel I. ©. 
49. — Knoop Tab. HI. Roode Gulderling. 
— (Iſt nach der Neifzeit ſchon von Zint's ros 
them englifchen Gulderling ganz verjchieden. ) 
Ein- anfehnlich großer vortrefflicher Apfel und 
ganz vorzüglich für die Küche im Winter, zu⸗ 
mahl da der Baum ſehr fruchtbar. iſt. In ſei— 
er Sorm ift er dem gelben Gulderling jiemfich 
ähnlich, nur viel Fantiger. Er ſieht ftets laͤng⸗ 
lich aus und läuft von der Mitte aus ftarf Zus 
geipißt gegen den Kelch und auch ziemlich ftärf 
abnehmend gegen ben Stiel. Die Breite iſt 
| 25, 
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- 23, manchmahl 3. ZoU, die Höhe beträgt etwas 
weniger, manchınahl etwas mehr. Der oft ftar- 
fe Kelch ſteht in einer engen Einfenfung, die 
gemöhnlich. mit. Sleifchbeulen befeßt. ift, wobey 
ſich aber regelmäßig fünf flarfe fternförmig ab⸗ 
ſtehende Rippen erheben, die aber über die Frucht 
hin sur flach fortlaufen, und an der Stielwöl- 
bung fich verlieren Der fehr duͤnne Stiel iſt ei 
nen Zoll lang, und fißt in einer faſt immerfehe 
 zoftfarbigen Höhle, die. aber oft von hervorras 
genden Sleifchfortfäßen fehr verfchoben wird: Die 
Grundfarbe der mit feinem Duft belaufenen 
Scale ift faft dunfelgein, hernach gelblich, 
Die Sonnenfeite ift mit einem bunfelbraunen 
‚glänzenden Noch verwafchen. Puncte fieht man 
wenige, aber häufig feine Moftfiguren. Die 
Frucht riecht fein, faſt etwas quittenartig. — ' 
Das Fleiſch ift grünlichweiß, fein, feſt, voll 
‚Saft und von einem gewuͤrzhaften jüRfäuerlichen 
Geſchmack, der dem Borſtorfer etwas ähnlich 
ift. Das Kernhaus ift meiſtens geſchloſſen; die 
SKernfammern find lang: Der Baum iſt Dusch 
feine- dichte Belaubung und gedrängtes Holz ſehr 
kenntlich. Er trägt feine Aeſte flach, macht gern 
Hängäfte und ift ſeht fruchtbar. Das Blatt 


— iſt oft 4 Zoll lang, und nur-2% Zoll breit. Die 


unterfien Blätter an den Sommertrieben laufen | 
“ fpißer nach. dem Stiel. als nach der Spiße, die 
oberen Blätter aber umgefehre. Die Farbe iſt 
dunkelgruͤn, glänzend, fehon geadert, unten mes 
nig wollicht. Der Blatrftiel. meiftens 1 Zoll 
lang, mit fangen ſchmalen Afterblätechen. Die 
Srucht zeitigt im Senner und hält, fid) lange. — 
Kom erften Range. | Fe 

NB,' Die Srüchte. müffen fpät abgethan werden, 

ſouſt welfen fie ſtark, felten aber, oder — 
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fehr wenig, wenn fie erft fpät im. October 
gepflückt werden. 


36. Gelber englifcher Buldetling. G old 
ulderling. Diel IL ©. 54. — Eine 
ehr fchöne anfehnfich große vortreffliche Tafel⸗ 

frucht. Ihre Form iſt hochausſehend und ziem⸗ 
lich kegelfoͤrmig, mir gewoͤlbten Seiten und oben 
* abgeftumpft. Der Kelch freht in einer fchönen 
nicht tiefen, Einfenfung, und-ift mit vielen feis 
nen MRippchen umgeben, wovon feche bis fieben 
feinfaneig über die Frucht bis zur Stielwölbung 
hinfaufen. Die tiefe Stielhöhle ift glatt. Die 
Sarbe ber fehr — im liegen fein fettig wer⸗ 
dende Schale iſt glaͤnzendes helles Gruͤn, her⸗ 
nach helles Strohgelb. Etwas Roͤthe ſieht man 
ſelten, haͤufiger aber weißlichte Puncte. Die 
Frucht riecht fein und angenehm violenartig. Sie 
welkt nicht. Das Fleiſch iſt weiß, — weich, 
markicht, faſt ſchmelzend im Munde, voll Saft 
und von einem ſehr delikaten Taubengeſchnae. 
Das Kernhaus iſt groß und ſitzt auf dem Stiel. 
Die Kelchroͤhre iſt ſehr kurz Der Baum waͤchſt 
lebhaft und ſtark in ſeiner Jugend. Das Blaͤtt 
iſt laͤnglich herzfoͤrmig, 4: Zoll lang und 85 
Zoll breit. Der — iſt ſtark, hat ſelten 
Afterblärter, und iſt oſt nur einen Zoll lang. 
Die Augen find Mein und herzförmig. Die 
Augentrtaͤget find breit und platt. Die Frucht 
zeitigt bald, nachdem fie ife abgerhan worden, 
und haͤlt ſich dennoch bis Ende Februars. — 
Vom erſten Range. | J 
AB. Der Baum muß einen guten warmen Stands 
‚ort haben. Vortrefflih zu Zwergbaͤumen. 
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Elaffe In 
Rofenäpfel*). 


37. Rother Winterfronapfel. Diet L 
©. 89. — Knoop Tab. 7. Roode Kroons- 
Appel: — Eprift Nro. 140. — Ein mittel: 
mäßig großer, an Form 'gegen den Kelch zu 
von der Mitte aus zugejprgt auslaufender vors 
treffliher gewuͤrzhafter Tafelapfel. Die Breite 
23 Zoll, bie Höhe etwa eben fo viel. Die 
Einfenfung des offenen Kelchs ift mit feinen 
Falten umgeben, die als ungleiche Rippen über 
die Frucht hinſaufen. Die Stielhöhle ift glatt. 
Die Grundfarbe ift weißgränlich, hernach ſtroh⸗ 
gelb. Die befonnte Seite ift dunfelcarmofinroch 
punctirt oder. getufcht, und in biefem Roth nod) 
dunflergeftreift, mit. fehr feinen gelbiichen Puncs 
ten. Die Frucht riecht wenig, aber angenehm, 
und ift am Baum mit. feinem Duft belaufen. 
Meift auf dem fager nicht. Das Fleifch ife 
gelb, faſt in Orlean fchillernd, fein, weich, mär- 
Ficht, ungemein faftig, und von einem Aufßerit 
angenehmen, zudferartigen, mit etwas Fenchel 
erhobenen Geſchmack. Der Baum mwächjt leb⸗ 
haft, Stark, und macht fhönes feines Holz, das 
fih) aber nicht belaubt. Das laub ift 3 Zoll 
lang, 2% breit. Die Srucht zeitigt Ende Des 
zembers, hat im enner und Homung ihre groͤßte 
Güte, wird aber nachher leicht mehlia. Mach 
Knoop halten viele Holländer dieſen Apfei für 
ben allerbejten. — Vom eriten Range 
38. Geftreifter Winterblumenſuͤßer. 
Diet U. S. 36. — Eine anfehniiche große 
fhöne Frucht, von 3 Zell Breite und 2} = 
| - mg 

°) Die Merkmable diefer Claſſe f. oben &; 180, 
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23 3. Höhe, die im. Fruͤhjahr zum Daͤmpfen, 
ihres gewuͤrzhaften Geſchmacks, und ihrer langen 
Haltbarkeit wegen, fhäßbar iſt. Die Form iſt 
gewoͤhnlich von der Mitte der Frucht gegen den 
| Reid ftumpft —— mitt 6 — 7 uͤber die 
Frucht hinlaufenden oͤſters ungleichen Rippen. 
Der Stiel iſt  Zelllang, bie Stielhoͤhle glatt. 
Die Schale iſt am Baume mit blauem Duft 
belaufen, auf dem lager wird ſie fettig. Sie iſt 
hellgelb, zuletzt citrönengelb. Dabeh iſt dieſelbe 
rund um den Stiel, von unten herauf, fein und 
ſehr ſchoͤn carmoſinroth geftreift, mit gelblichen 
Fleckchen. Die Frucht welkt nicht, riecht bald 
auf dein lager nah Violen, bey der vollen Zei⸗ 
tigung aber ftarf quittenartig. Das Fleifh iſt 
gelblich, locker, nicht reichlich von Saft, etwas 
grobkoͤrnicht, und von einem füßiichen, fein quit- 
‚tenartigen Geſchmack. Das Kernhaus iſt enge 
und gefchioffen.. Der Baum wird nur. mittels 
mäßig groß, ſehr fruchtbar, und erfordert einen. 
"guten Boden, fonft kuͤmmert er. Das Blatt ift 
am Mande. gefräufelt, 3 Zoll lang, 2 breit. Die 
Frucht zeitigt im Februar oder März, und hält 
ſich bis in den Sommer. — Vom zweiten Rang, 
und eine gute Küchenfruht,.._ 
39. Marmorirte Rofette. Rosette mär- 
breée. Diet. II. &. 40. — MayerP.F. Tom: 
' MM. Nro. 63. Sommer: oder Herbftröfenanfel. 
Strichrofonapfel Marmorirte Roſette. *) Ein 
ſchoͤner Eleiner vortrefflicher Sommerapfel_ für 
die Tafel. Die Breite und Höhe find meijtehs 
nur wenig verfchieden, und befragen 2% Zoll: 
Manche laufen hoch ausgeſpitzt aus, andere au 
: 7 en 
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) un # — * at —— ſondern fi 


? 
* 


Ä Malus, Apfelbaum, 241 


ben eine runde Kelchwoͤlbbung. Aus der Einſen⸗ 
Eung des Kelchs laufen feine Nippdyen über. bie 
Frucht hin, die aber auch bey vielen, zumahl 
zugefpißten Srüchten Ffaum bemerfbar find, In 
der ‚fein roftfarbigen Stielhöhle finder man oft 
einen hervor getriebenen Fleiſchwuſſt. Die 
Schale iſt hellgelb, zuleßtcitronengelb, mit furzs 
abgefeßten dunften Carmofinftreifen, vorzüglich 
auf der Sonnenfeite; Die Frucht riecht fehr ans 
genehm und fchon violenartig, das Fleiſch aber 
nach Himbeeren, oder wie Melonen. Es ift weiß, 
ins Selbliche fpielend, um den Kelch etwas ro; 
fenfarben; daben loder, bruͤchig, und voll Saft. 
Das offene, fehr geräumige, unregelmäßige Kern: 
haus, läuft hersförmig mit der Spiße nad) dem 
Stiel, fieht aber vom Kelch weit ab, und die 
fer hat, nur eine fehr lache Aushöhlung. Der 
Baum erreicht nur eine mitrelmäßige Größe, 
wähft aber fehr lebhaft, und ift jährlich frucht⸗ 
bar. Diefe vortrefflihe Frucht zeitige zu Ans 
fange des Seprembers, hälr jih 6 bis 7 Wo⸗ 
chen, wo fie paſſirt iſt. — Vom erften Range. 

. 40. Der Seidenapfel. Cousinotte rouge 
Eee. Diel ll. ©. a5. *) — Ein kleiner, 
ſehr ichöner delicater Tafelapfel, der, wenn feine 
Sorm etwas platt ift, einem Eleinen — 

| | aͤhn⸗ 


) Bey den mancherley Sorten, die im Auguſt und Sep⸗ 
tember reifen, und bald unter die Claſſe der Calville, 
der der. Rofenäpfel gehören , herrfcht die aröfte Con⸗ 
fuſion. Hierher gehören die mancherley febenannten 
Sommercalville, Paflevomms oder Strichäpfel, — 
oljteräpfel, die Rofinäpfel, die Eufinotten, u. f w. 
le dieſe Nahen werden bis jetzt ohne Unterſchied 
gebraucht, und die Aehnlichkeit diefer Aepfel untereins 
ander verurfacht, daß die bisherigen Bejchreibungen 
diefer Zrüchte dem Softematifer viel zu unbeſtimmt 
find, um jolde anführen zu koͤnuen. Diel 
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ähnliche‘, der .aber gewöhnlich gegen den Kelch 
bin zugefpißt ausläuft und alsdann 2 Zoll Höhe 
und, Breite, meiftens auch 2 ungleiche Hälften 
hat. Der Kelch, mit feiner bis auf das Kerns 
baus fortlaufenden Kelchröhre, iſt geſchloſſen 
und fteht meiftens ohne Einfenfung auf der Kelch- 
mwölbung, umgeben mit feinen Rippen, die ſehr 
feinfancig, über die Srucht hinlaufen. Die Grund» 
farbe ift faft weiß. Die Sonnenfeite ift mit 
etwas hellem Carmofin vermafchen geftreift. Die 
Punkte find nicht fehr häufig. Die Frucht riecht 
fehe angenehm viofenartig, und ift am Baum 
mit einem feinen Duft belaufen. Das Fleiſch 
ift außerordentlich weiß, flockicht, ſehr leicht, vol 
Saft, und von einem fehr angenehmen mweinfäus 
erlichen Geſchmack. Die große Aber um Das 
Kernhaus ift hell rofeneord. Das Kernhaus iſt 
geſchloſſen. Der Baum wird nicht groß, treibt 
feines Holz, und hängt gerne feine Aefte. Der 
Blattſtiel hat gemeinhin fehr feine fabenähnliche 
Afterblättchen. Die Srucht zeitigt in guren Jah⸗ 
"ren in der Mitte des Augufts, hält ſich 3 Wo⸗ 
chen, und wird alabann welk und fade. Etwas 
vor der Zeitigung gebrochen ift fie zu Compoten 

vortrefflih. Vom erſten Range. Re 
| a1. Rother „HSerbftftrichapfel. Passe 
“ Pomme rouge .d’automne, Diel II. ©. 50. 
—-— Merlet,‘Passe pomme cotell&ee. Du Ha- 
mel, Passe pomme d’automne, Mayer, Tab. 
III, Ei 3. Ehrift, Nro. 37. Ein zwar nur 
mittelmäßig großer, doch fehr rortrefflicher Som⸗ 
merapfel. Er nähert fich in feiner Geftalt bey: 
nahe der Kugelform, jedoch ift die Wölbung 
um den Kelch ‚merklich Eleiner als die um den 
Stiel.. Seine Breite beträgt. 23, und die Höhe 
2: Zoll. Die. Einjenfung des AMTERBBEREN N. 
ee el: 


— 
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Kelches ift mit vielen feinen Rippen und Zleifch- 


perlen umgeben. Won dieſen laufen mehrere 
nur fein über die Srucht hin. Die Grundfarbe 
ift firohgelb, :faft weiß. Die Sonnenfeite ift jchön 
carmofinroth, kurz abgefeßt gefireift, und zwi⸗ 
fhen diefen Streifen ift die Frucht hellroͤther 
punftire und fein verwafchen, und auch im Ros 
then und in der Grundfarbe mit vielen andern 
feinen Punkten beſetzt. Das Fleiſch iſt fehr mei, 
weich, auf dem Bruch wie feiner Schnee glän- 
zend, und die große Ader fpielt manchmahl ine 
Roͤthliche. Der Saft ift reichlich, der Geſchmack 
aͤußerſt angenebin, und erhaben meinartig füß. 
Sm tiegen befommt die Frucht in wenigen Ta— 
gen einen Erdbeeren» oder einen Melonenge: 
such. Das Kernhaus ift gefchloffen. Die Kelch: 
röhre läuft herab bis an das Kernhaus. Der 
Baum wählt in feiner Jugend ftarf, belaubt 
fih ſchoͤn, feße fehe vieles Fruchtholz an, und 
wird dadurch ſehr fruchtbar. Diefe vortreffliche 
Srucht zeitige mit Anfange Septembers und et: 
was vor ber Zeitigung gepflüdt, gibt fie mit 
Wein einen Föftlichen Compot. — Bom. aller 
erften Range. , 

NB, Der Baum erfordert ein fehr gutes culti» 
virtes Land, wie im Durchfchnitt faft alle 
Noienäpfel. Auf magerem fteinichten Boden 
wird- der Baum bald ein Krüppel, und die 
Ds find ſchlecht. In Zwergform auf So: 

annisftamm bat man jeine mahre Freude an 
dieſem Baum. _ | 

42. Der rothe Sommerftrichapfel. Pafle 
pomme. rouge d’ere. Sicdfler’s Teuricher Dbfts 
gärtner. 1798. VI. St. ©. 416. N. XLV. Taf. 
19. — Ein mittelmäßig großer Apfel, der fich 
gegen den Stiel platt abrunder, gegen den Kelch 
hin aber etwas Langjamer re Seine en 
| ev. 2 es 


’ 
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beträgt 2 Zoll und 4 finien, feine Höhe iſt ein 
geringes weniger. Aus ber Kelcheinfenfung er: 
heben ſich mehrere ‚Rippen, die ziemlid) flach) 
über die Frucht bis zur Stielhoͤhle hinlaufen. 
Die grüngelbe Grundfarbe ift nur ſtrich- oder, 
ſeckweiſe unter dem Rothen zu ſehen, mit wel⸗ 
chem die Oberfläche am meiften gefärbt ift. Im 
Dunkelrothen hat er einige weiße. Pünftchen. 
Sm Siegen befommt er fahlgrüne Fleckchen, fo 
groß mie finfen, die ſich auch nady dem Schaͤ— 
fen im Fleiſche zeigen. Das Fleiſch ift Ioder, 
von 'weißgeiber Farbe, ziemlich ſaftvoll und ans 
genehm fäuerlih. Der Baum bat einen mit⸗ 
telmäßig fiarfen Stamm. Die Zweige gehen in 
fpißen Winfeln in die Höfe. Die Zeit - der 
Reife fällt in dag Ende des Augufis. Der Ap⸗ 
fel dauert 6 Wochen, und kann befonders zu 
Sompsts, zum Welken ꝛc. benußt werden. Hiezu 

gehört Bio. 48s6.— | 
43. Der rothe Taubenapfel, Le Pigeon 
zouge. Diel II. S. 58. — Teutfcher bit- 
gärtner, Nro: XXI. Chriſt, Nro.. 29. May- 
en, Nro- ı5. *) — Diefer Apfel wird von 
einigen auch Taubenherz, und, Zerufalems: Ap⸗ 

pfel genannt... | J 
Der wahre rothe Taubenapfel iſt eine la⸗ 
chend ſchoͤne, oft anſehnlich große vortreffliche 
Tafelfrucht. Haͤngt ſie im Schatten, ſo iſt ſie 
prachtvoll wachsaͤhnlich weiß, mit einigen blaſſen 
Roſenſtreifen befeßt; ja oft ganz. weiß. In der 
Sonne prahlt fie mit ber ihönften oft tiefen 
Roͤthe, die manchmahl bandartig geftreift ıft, 
und einem ſchillernden Duft. Ihre Form iſt 
| ſtumpf, 


©) Viele andere Vomologen, die dieſes Apfels erwaͤhnen 
findet man im Diel a. % ©, angeführt: nn 


I 
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ftumpf Fegelfürmig, felten etwas waljenförmig, 
a2 Zoll breit, und 23 Zoll hoch. Die Kelcein:: 
ſenkung unbedeutend, die Rippen flach, die Stiel: 
böhfe tief, und fein roſtfarbig. In dem. Roth 
fieht man. gelblihe flarfe Punkte, oder auch 
wahre Roſtfleckchen, die im Weißen bräunlich, 
oder grün find. Die Srucht riecht wenig und ans 
genehm. Sie, mwelft nicht. Das Fleiſch ift fehr 
weiß, locker, fein, voll Saft, und von einem 
zucferartigen, erfrifchenden, fein rofenartigen Ge⸗ 
ſchmack, ohne alle Säure. Manchmahl fpielt 
. das Fleiſch auch etwas in das Roͤthliche. Die 
- mehreften Srüchte haben nur vier Kammern die 
ein Kreuß-vorftellen, wovon der Nahme Yeru: 
faleme-Apfel kommt. Die Kelchröhre geht ſchmahl 
bis zur Mitte nach dem Kernhaus herab. Der 
Baum wird nicht groß. Er treibt fehr vieles 
Holz, belaubt ſich fehr ſchoͤn und ift Daran fehr 
kenntlich. Er träge jährlich: und häufig, Das 
. Blatt iſt eg da die Spiße fehr lang 
ausläuft, 3- Zoll. lang 13 Zoll breit. Die Frucht 
zeitigt Ende, Novembers, ift aber im Fruͤhjahr 
mit ihrem guten Gefchmad paſſirt. — Dom ers - 
fien Range. ' Ä 
Hierzu gehört Fig. 4857. ET: 

44. Der weiße Taubenapfel. Pigeon 
blanc. Sicdler’s Teurfch. Obſtg. 1800. VISt. 
©. 351. N. LXVI Taf. 17. — Diefer Up: 
fel ift mit dem vorhergehenden nahe verwandt, 
und hat eben das gefällige Anfehn, meicht aber 
in der Form etwas ab. Seine größte Breite 
fälle in die untere Hälfte feiner Haͤhe, er nimmt 
aber bald ab, und läuft allmählich nach: dem 
Kelche hin fchmahler zu. Die Keicheinfenfung 
ift tiefe. Der Umfang der Srucht hat einige 
Erhöhungen. Die Höhe und Breite, beträgr 
, 3 ein 
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ein weniges über 2 Zoll. Die Grundfarbe iſt 
weißgruͤn, im Siegen weiß. Die Sonnenfeite 
hat felten eine ſchwache Roͤthe. Die Scale 
iſt glatt und rein. Das Fleiſch weißlichgruͤn, 
locfer und zart, hat vielen Saft von einem an: 
genehmen füßfäuerfichen Geſchmack. Der Stamm 
wird nicht ſtark. Die Aeſte ſtehn quirlfoͤrmig 
“und weit ab. Die Frucht wird im December- 
efbar, und dauert bis zum März ‚ und fann 
fo wohl für die Tafel als auch in der Kuͤche zu 
Compots :c. ꝛc. gebraucht werden. 
45. Der edle Prinzeſſinapfel. *) Diel 
M.©.6.— Knoop, Tab. VL Princeffe- 
Noble. Pommie Nobleffe, — Hirf chfeld. 
Nro. 38. Chriſt, Nro. 162. — Ein mittel- 
maͤßig großer vortrefflicher hollaͤndiſcher Tafel⸗ 
apfel, der bald vom Baum eßbar iſt, und ſich 
doch bis in den Winter hält. Seine Form iſt 
fters laͤnglicht, faft maljenförmig, aber inehren: 
theils etmas ungleich. Der Kelch ift mit vielen 
feinen alten umgeben. An der Frucht aber 
ſieht man nur breite Erhabenheiten, melde die 
Form der Mundung verderben. Die GStielhöhe 
Riſt tief und glatt. Die Farbe der mit etwas 
Duft belaufenen Schale ift ein hellgruͤnliches Gelb, 
das aber bald im fiegen ſchoͤnes Citronengelb 
wird. Die Sonnenſeite iſt mit ſchmalen, kurz⸗ 
abgeſetzten heilen carmoſinrothen Streifen be 
feßt, und zwiſchen dieſen iſt die Schale noch 
leicht punetitt. Auch hat die Frucht nicht ſelten 
mehrere ziemlich große ſchwarzbraͤunliche Roſtflek⸗ 
fen. Die Frucht riecht ſehr angenehm fein 
J alant⸗ 
») Darf mit dem Prinzeſſenapfel, der unten in der 2ten 


Ordnung der sten Elafie vorkommen wird, nicht vers 
wechſelt werden. 
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. Alant » ober violenartig, und das Fleiſch eben 
fo. Das Fleiſch iſt gelblich weiß, weich, faf⸗ 
tig, fein und von einem zuckerattigen Geſchmack, 
der fait feine Säure verräth, und einen Par: 
fum von Alant hat. Der Baum wird nur mit 
telmäßig groß, aber fehr frühzeitig fruchtbar. &r 
trägt feine Zweige gern etwas verwirrt und ab- 
ftehend. Die Sommertriebe find hellziegelrächs 
ih rund herum. Die. Sruct. zeitige in ber 
Mitte des Dcrobers, ift alfo fehr bald vom Baume 
efbar, und hält fid) doch bis in ben Winter, 
wo fie ihren Geſchmack verliert. An einem Spas 
lier ift fie felbfi vom Baum ſchon efbar, und 
für manche am ſchmackhafteſten, welche die Bey: 
mifchung einer feinen Säure lieben. — Dom 
erfien Range. 
46. Süßer Sommers Aronapfel. Diel 
I. ©. 69. — Knoop, Tab. VII. Zoete 
Kroon- Appel. Zoete Aagt. — Ein angenehs 
mer, mittelmäßig großer, ſehr füßer ‚etwas fen. 
helartiger Apfel, der gedämpft ein feines Ges 
richt giebt, von der Tafel aber verdrängt wird. 
In feiner Form hat er das eigene, daß er. fehe 
veränderlich ift. Seine Hauptform ift indeffen 
doch eine wahre Walze. Manchmahl ift aber Die 
Wölbung um den Stiel merflih breiter. Die 
große Meigung dieſes Apfels aber, nad) dem 
Stiel fih zu verjüngen, und in eine flarfe bien; 
fürmige Spiße auszumachfen, giebt ihm. oft eine 
wahre Birnform. Froͤchte von Walzenform, ſind 
23 Zoll lang und 2% Zoll breit. Der ſehr weite 
Kelch fißt in einem Keffel, der auf dem’ oberen 
flachen Abſchnitt der Frucht eingefenfe ift. In 
diefer Einfenfung ſtehen 8 bis 10 flarfe Rips 
pen, die fih aber alle am oberen Rande der 
Woͤlbuns emigen. Der Stiel ift buld mit Fleiſch 
Q4 une 
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umgeben, oder fißt auf ber fchnabelfärmigen 
Fleiſchſpitze, die ſich coniſch aus der Frucht ente 
wickelt. — Die Punkte find fehr fein und weiß⸗ 
grau. Die Grundfarbe ift anfänglich gelblich grün, 
wird aber im Siegen ſchoͤnes Citrönengelb. Die 
Sonnenfeite ift hingegen flarf mit dunklen car: 
mofinrorhen Streifen befeßt, und zwiſchen die: 
fen iſt die Schale noch ftarf getuſcht, oder nur 
punftirt. Die Frucht riecht fehr angenehm fein 
anisarrig, und welft nit. Das Fleifch riecht 
auch angenehm, ift gelblich von Farbe, locker, 
weich, nicht faftig, und: von einem zuckerartig 
füßen Geſchmack, der auf Fenchel oder Anis 
ftiht. Der Baum mähft fehr lebhaft und ftarf. 
"Er trägt die Aeſte ın die Luft in menig abſte— 
henden Winfeln. Die Frucht zeitige bald, nad): 
Dem fie abgenommen, hät fi) aber faum 4 bis 
6 Wochen in ihrem Geſchmack, fondern wird 
melbicht. — Vom zweiten Nande 
| 47.Der rothe Pilgrim. S ick ler's Teutſch. 
Obſtg. 1800. Sr. IL ©. 148. N. LXV, Taf. 
5. — Die größte Breite dieſes Apfels- fälle in 
die Mitte feiner Höhe. Mac dem Kelche zu 
rundet er fich hoch zu, mach dem Stiele fürzer ' 
und platter. Die Kelcheinfenfung tief und ge 
roͤumig, mit verfchiedenen großen und Fleinen 
Falten: Die Breite «beträgt etwas über 2 Zoll, 
und die Höhe ein weniges unter zwey Zoll. Die 
Orundfarbe ift gelbgruͤn, im Liegen gelb; fie 
wird aber größtentheils von helleren oder bunfles 
ven rothen auch mohl violetten Streifen bededt, 
Die zumeilen auch, geiprengt find. Sm Morhen 
wird man viele graue Punfte gemahr. Das Kern: 
haus ift auf beyden Seiten fehr breit gezogen, 
und oben faum eine Fleine flumpfe Spitze zu 
bemerken. Das Fleiſch ift weißgelb, bruͤchig, und 
| | hat 
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Bat eine angenehme Saͤure. Der; Stamm ifl 
ziemlich ftarf mit im die Höhe gehenden Aeften. 
Die Frucht zeitigt im Decemb. und hält fid) 
bis in den April und länger, Es’ ift roh eine 
angenehme Speife für den gemeinen Mann, fie 
läßt fich aber auch zum Welken und Dörren, 
und in der Küche gut. benußen. 


48. Der grüne Serbft : Blumenfüßer, 
‚ De groene bloem- zoere of Herfit. Die! II. 
S. 74. — Eine, anjehnlih große hollaͤndiſche 
recht gute Frucht von einer ganz eigenen Suͤ— 
fie, die mit dem rothen Senchelapfel viele Aehn— 
lichfeie har. Der Apfel fäuft von der Mitte ges 
gen den Kelch hin ziemlich abgeftumpft fpißig zu, 
ift 32 ZoU breit und faft 23 Zoll hoch. — Der 
werte offene Kelch ift gemöhnlich mit fünf cal 
villartigen Rippen umgeben, die fehr fichtbae 
bis zur. Stielmölbung hinlaufen. Der Stiel fie 
in einer’ rpftfarbigen Hoͤhle. — Die Farbe ıft 
ein trhbes Grün, das im liegen nur ermas gelb: 
licher wird. Die Sonnenfeite ift mit einem ſchmu— 
tzigen Brauntoth entweder nur getufcht, oder 
fireifenartig angelaufen. Die Punfte beftehen in 
häufigen blaßgelben Tupfen. Die Frucht riecht 
nicht. — Das Fleifch ift weiß, ins Gelbliche 
fpielend, fein Förnicht, Locker, nicht fehr faftig, - 
und von einem fehr füßen fenchelartigen Zucfers 
geſchmack. Der Baum mächft fehr freudig und 
belaubt fid Schon. Er trägt die Aeſte abftehend 
in die $ufe, und ift fehr fruchtbar. Die Frucht 
jeirige im Detober und hält ſich bis gegen Weih— 
nachten,, wo fie zu fehr welkt. — Vom zwey⸗ 
ten Range. E | 


NB. Muß fo ſpaͤt als möglich abgenonmen wer 
‘ den, fonft weltt fie zu ſehr. 
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49. Der koͤnigliche Taͤubling. Le Pi. 
geonner royal. Diet II. S.78. — Ein zwar 
etwas Fleiner, von der Größe eines Borftorfers, 
aber fehr eöftlicher Tafelapfel, und zum Däm: 
pfen eine wahre Delicateffe, der das Gute noch 

dabey hat, daß er im October ſchon zeitigt und 
ſich dennoch bis zum März gut erhält. Diefe 
Seuche hat im Kleinen alle Aehnlichfeit mit dem 
tothen Taubenapfel, aber er übertrifft ihn.an 
Guͤte noch. Er ift 22 Zoll breit, und etwa 
eben fo hoch, dabey immer bon breiten Erha⸗ 
benheiten in der Rundung ungleich. Die weit—⸗ 
geſchweifte flache Stielhöhle manchmahl fein 
toſtfarbig. Die Grundfarbe ein wachsartiges 
Weiß, mit dem aber fehr häufig eina ganz 
flüchtige Roſenroͤthe vermiſcht iſt. Stark beſonn⸗ 
te Frächte find carmoſinartig roch, und in dies 
ſem Roth fieht man noch ziemlich viele, meiftens 
kurz abgefeßte Carmofinftreifen. Die Puncte 
find ſtark und ſternartig. Manchmahl zieht ſich 
ein ſchmahler Roſtſtreif vom Kelch bis zum Stiel. 
Die Frucht riecht wenig, und welkt nicht gerne, 
wenn fie nicht zu früh gebrochen wird. Das 
Fleiſch iſt blendend weiß, fehr fein, voll Saft, 
ziemlich feft, und von einem, dem Borftorfer 
etwas ähnlichen, aber noch viel erhabenern Ge: 
ſchmack, in dem fo gan das Zuckerartige mit 
‚einer gersürzhaften Weinfäure zur angenehmften 
Mifchung vereint fcheint. Das Kernhaus iſt et: 
mas offen, und ‚hat mehrentheils nur 4 Kams 
mern. Die Kelchröhre geht mit einer feinen 

Spiße bis zum Kernhaus. Der Baum’ wird 
nur mittelmäßig groß, mächft aber in der Zu: 
gend fehr lebhaft, und. wird frühzeitig und fehr 

- fruchtbar. Er träge feine Aeſte ftarf abſtehend. 
Das ſteife und rn Blatt ———— den 
aum . 
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Baum“ kenntlich. Es ift 3 Zoll lang und 2 Zoll 


breit. Die ie find oft 3 Zoll lang, mit der 


"Spiße etwas chief gebogen, Diefe Frucht zeis 
‚tigt im Anfange Detobers, darf aber vor dem 
October nicht gepflückt werden, und hält fich bis in 
den März, wo fie aber, fade wird. — Vom al 
lererfien Range. Zu 
NB. Der Baum erfordert einen guter cultivir⸗ 
ten Boden und Mittagslage. 


59. Der geftreifte Diolerte. La Pomme 
violeite ray&e. Diel II. ©, 84. — *) Ein 
fchöner , mittelmäßig großer vortrefflicher Apfel 
für die Tafel. Seine Form ift ftumpf kegelfoͤr⸗ 
mig, wie bey dem rohen Taubenapfel, deſſen 
Größe er auch har. Meiftens laufen drey ziem: 
fich ſcharfkantige Rippen über die Frucht bis 
zur Stielhöhle. Die Grundfarbe der am Baum 
fehr ftarf mit Duft belaufenen Schale, iſt ein 
ſehr blaffes Gelb, das aber flets mit einem bün: 
nen blaffen etwas trüben Roth überzogen wird. 
Die Sonnenfeice ift bis zu 3 der Frucht mit 
dunklen furz abgefeßten Streifen bejeßt, und 
zwifchen diefen vermwafchen. Die Frucht, fo. wie 
auch das Fleifch, riechen fein violenartig, und 
fie welft nicht, oder nur wenig, Das Flash 
iſt meißgelblih, feinförniht, etwas locker, voll 
Saft, und von einen erhabenen zudferartigen, 
feinen meinfäuerlichen Geſchmack, der etwas fein 
Biolenartiges hat. Der Baum mwächft fehr leb⸗ 
haft und träat feine Aefte etwas ſtark abftehend 
und liefert frühzeitig und jährlich BR 

1% | ats 


°) Diefes iR die Achte Violerte der Franzoſen. Herrn 
Chriſts Pomme violette Nro. 153. 1 Quintinpye’s 
Violeite noir glacée, und bat die WBorsrefflichkeit des 
obigen nicht Diel. | 
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Blatt ift rund oval, 3 Zoll lang, 3: Zoll breit. 
Die Frucht zeitigt in der Mitte des Septem- 
bers, bleibt aber nicht, über 8. Wochen in ihrer 


vollen Güte, hält ſich dabey gleichwohl bis rief 
in den Winter. — Dom erften Range. 


- 51. Der violette Apfel. Chriſt, Nro. 
153. — Pomme violette noir glacee, Quin- 
tinye,*) — Diefer Apfel ift anfehnlich groß, 
meift plattrund, viele find aber auch höher als 

. breitz mande haben um den Kelch: Salten und 
‚Beulen, und überhaupt eine veränderliche Ger. 
ſtoalt. Der Apfel iſt aber ſehr Fenntlich an fei- 
ner ſchwarzrothen Grundfarbe, worüber ein ſehr 

5 ftarfer blauer Duft verbreitet iſt, der ftärfer 


wie bey irgendeiner Pflaume angetroffen wird. _ 


Durh das Durchichimmern der rothen Grunds 
farbe durch den blauen Duft wird er violett. 
Das Fleiſch iſt weiß und mild, ziemlich faftig, 
und zwar von gutem Geſchmack, jedoch ganz 
ohne Parfum, fo daß der Apfel nur zum zwey— 
‚ ten Range gehört. Er wird bald efbar und, hält 
ſich bis in den Februar und zum Theil bis in 
den rg 
‚Der Veilchenapfel. Pomme Vio- 
lette Sre Diel IV. ©. 47. — Teutſcher 
Obstgartner, Nro. 11. Tab. 8. Chrift. Nro, 
32. Seite 452. Der Violenapfel. Pomme vio: 
lat. Eine faft etwas fleine, aber ganz vortreff- 
lihe Sommerfruche für die Tafel aus der Fa— 
milie ver Strichänfel, von einem ‚ganz eigenen 
durchdringenden Wohlgeruch, der nur bon we: 
nigen 


*) Here Hofr. Diel wird Aiy- Apfel | in eirfem folgenden 
Hefte feines Verſ. e. ſyſt Bericht. d. Kernobfiiorten ges 
nauer befimmen. Das obige —— ich aus dem 
Handbuche des Hertn Pred. Chriſt. 
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nigen Birnen uͤbertroffen wird. Seine Form 
iſt bald platt, bald etwas laͤnglich, manchmahl 
etwas kugelfoͤrmig, wobey indeſſen die Woͤlbung 
nach dem Kelche doch ſtets etwas kleiner als 
die nad) dem Stiel iſt. Die Breite beträgt 24 
Zoll und die Höhe 2 bis 2% Zoll. Die Einſen— 
fung des Kelche ift teicht, und meiftens mit ſchar— 
fen Rippchen befeßt, die fichrbar bis über vie _ 
Mitte der Frucht hin laufen. In der Stielböhle 
findet man manchmahl einen ftarfen fchnabelförs 
migen Fortfaß, modurd der Stiel auf die Seite 
gedruckt rird. Die Grundfarbe ift ein gränli: 
ches Hellgelb, woben aber auf der Sonnenſeite 
die Frucht mit einem etwas trüben Cormoſin— 
roch verwaſchen ifi. Die Punfte find fehr häufig. 
Die Frucht mwelfe nicht. Das Fleiſch ift ſchoͤn 
weiß, leicht, locker, feinkoͤrnicht, nicht fehr ſaft— 
voll, und von einem ſuͤß weinſaͤuerlichen Ge— 
ſchmack, der etwas fluͤchtiges Roſen⸗- oder Vio— 
lenartiges hat. Das Kernhaus iſt geſchloſſen, 
“und laͤnglicht in die Höhe laufend. Der Baum 
währt nicht ſehr ftarf und. macht feines Holz. 
Die Aeſte ftehen etwas ftarf ab, ohne fich zu 
hängen. Diefe Frucht zeitige gegen den halben 
Auguft, wird aber bald melbicht. Die Früchte 
zeitigen nicht auf einmahl, und fo dauern fie 
“ bey vier Wochen. — Vom erften Range. 
NB. Schickt ſich vortrefflih zu Pyramiden, und 
trägt auf Johannisſtamm ſchon oft im dritten 
Fahre. Er iftalsdann ſehr fruchtbar, und öfs 
ters hängen drey Früchte auf Einem Frucht⸗ 
kuchen. 
53. Der Herbſtveilchenapfel. Pomme 
violette d’Automne. Sick l er's Teutſch. Obſtg. 
1800, VII St. ©. 83. Nro. LXVIII. Taf. 4. 
— Ein ſehr guter Tafelapfel den ganzen Herbſt 
TR hins 
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hinduch. Er ift etwas uber 3 Zoll breit und 
24 Zoll hoch, und feine größte Breite fälle. in- 
die Mitte. Mad) dem Stiel hin runder er fich 
> gemeinhin etwas platter zu, als nach dem el: 
the. Die Einfenfung des Kelches ift tief und 
mit zarten Falten umgeben. Die Grundfarbe 
weißgelb mit einem flarfen Anflug - von’ Roͤthe, 
welche bey dem Uebergange in die andere Farbe 
ins Violette fpielt, welches durch den flarfen 
Duft noch vermehrt wird, Er hat viele aus 
‚dem Rothen hervorftechende weißgelbe Puncte. 
Das Kernhaus iſt unten plattbreit, oben mit 
ſtumpfer Spitze. Das Fleiſch iſt weiß und zart, 
ſpielt ſtark ins Rothe, und har einen füßfäuers 
lichen Weingeſchmack. Der Stamm iſt mittel. 
maͤßig ſtark. Die Zweige wachſen ſehr lang 
und aus einander geſpreitzt. Die Krone bildet 
eine hohe Kugel. 
54. Der Slorentiner. Pomme de St. 
Florent. Caillor rofat, Diel IV. ©. 33. — 
Ein mittelmäßig großer ſchoͤner Herbſtapfel, fehr 
gut für die Tafel und ausgefucht für die Oeco— 
nomie. Die Form iſt erwas ſtumpf kegelfoͤrmig, 
mit mehreren Rippen. Bey kleinen Früchten 
find die Wölbungen nach dem Stiele und Kel- 
de nicht fehr merklich verſchieden. Eine voll 
fommene Frucht ift 2% bis 3 Zoll. breit, und 
faft eben fo hodh.. Die Grundfarbe ift ein Hell 
gruͤnliches Gelb, zuletzt citronengelb. Die ganze 
Sonnenfeite ift aber mit einem dunflen Carmos 
fin, oder einer Art von Blutfarbe ftarf verwa⸗ 
ſchen. Die Puncte find nicht häufig und ſehr 
fein. Die Frucht riecht fein. und : angenehm, 
und welkt nicht. Das Fleiſch ift weiß, und fpielt 
ofe unter der Schale etwas ins Rothe. Es iſt 
fehr fein, etwas loder, weich, markicht, nr 
| vol, . 
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voll, und hat einen ſehr angenehmen zuderartis 
gen Geſchmack mit einem feinen flüchtigen Ro— 
fenparfum. Das Kernhaus ift geichloffen. Der 
Baum wähft lebhaft und ifl fehr fruchtbar. Die 
Sucht zeitigt Ende Detobers und. hält fih meh- 
rere Monathe. — Dom erften Range. | 

55. Der Tulpenapfel. La Pomme tuli- 
pee. Diel IV. ©. 57. — Eine fehr ſchoͤne 
und oft anfehnlich große vortreffliche frühe Soms 
merfrucht für die Tafel, von dem -angenehmiten 
Geruche. . Die Geftalt diefes Apfels nähere ſich 
fehr der Kugelform, mir 4 bis 5 calvillartigen 
Rippen; jedoch ift die Wolbung um den Kelch 
ſtets etwas kleiner als um den Stiel. Eine volle 
fommene Frucht ift 3 bis 31 Zoll breit und auf 
der hödjften Seire 2% bis 3% Zoll hoch. Die 
Grundfarbe ift Strohgelb, mit. etwas Hellgrün 
vermiſcht. Die Sonnenfeite ut mit fehr farken, 
"breiten, wie verfloffen ausfehenden, vielen Streis 
fen befeßt. Die vielen grünlichen Punkte find 
ben dieſer Frucht haracteriftifh; und häufig 
findet man aud mehrere dünne flache Roſtflek— 
fen. Die Frucht riecht ftarf,, angenehm violenar⸗ 
tig und welfe nicht. Das Fieifch ift fehr ſchoͤn 
ſchneeartig weiß, feinförnicht, weich, ſehr loder, 
marficht, fafrvoll, und von einem ‚angenehmen 
rofenarrigen Geſchmack, ‚der etwas Fluͤchtiges 
wie manche Muskatbirnen hat. Die Kelchroͤhre 
iſt ſehr kurz. Der Baum waͤchſt lebhaft und ſtark, 
und iſt frühzeitig und fehr fruchtbar. Auf For 
bannisftamm bringt er öfters, im dritten Jahre 
fhon Früchte, Das Blatt ift 33 Zoll lang und 
2% Zoll breit. Die unterften Blätter an den 
Sommertrieben find oft 6 Zoll fang und nur 2% 
bie 3. Zoll breit. Die Frucht zeitigt Ende Au: 
gufts, haͤlt ſich aber nicht leicht über 14 Tage in 
a Ze : - ihrem 
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‚ihrem. Seichmade, und wird dann, gern fin 


picht im Fleiſch. — Vom erſten Range. 
NB. Der Baum erfordert guten gebauten Voden, 
ſouſt wird er Frebficht. Sieht ſehr frucgtbare 
ſchoͤne Den | 


| Claſſe fr. Ordnung In: 
Roſenaͤpfel, kugelfrmige. 


56. Der Sommerkoͤnig. le Roi d’Eı£. 
Diel IV. ©. 63. — Eine große und vortreffe 
liche Sommerfrüdht, die fih der Kugelform nd: 
hert, gemeinhin aber unregelmäßig ift, und einige 
ftarfe Rippen hat, fo mie aud) die Einfenfung 
des Kelchs mit ftarfen Rippen auch mit Fleifche - 
warzen beſetzt iſt. Sie iſt 37 Zoll breit und 3 
Zoll hoch. Die Farbe iſt ein ſchoͤnes gelbliches 
Grün. Recht beſonnte Früchte haben dabey ei: 
nen fehr leichten oft mehrenrheils fleckenartigen 
‚Anflug von einer dem Kugellack ähnlichen Mb- 
the. Die Frucht riecht in ihrer Zeitigung ſehr 
ftarf und ſaͤuerlich himbeerartig, und welft nicht. 
Das Fleiſch ift fein, locker, meißgelblich, bier 
und da mit ftarfen grünen Adern befeßt,; fehr 
faftvoll; und von einem erquidenden, feinfüßen, 
weinſaͤuerlichen Geſchmacke, ber etwas fein vios 
lenartiges bat. Das Kernhaus ift fehr groß, 
unregelmäßig, ſehr offen. Der Baum wird 
bald und fehr fruchebar. Diefe Frucht zeitigt 
Ende, oͤder im halben. Auguft; haͤlt ſich aber 
nicht uͤber 14 Tage in ihrer Guͤte, und wird 
gern ftippiche im Fleiſche. Sie dient für die 
Tafel und ift- infonderheit zu Compoten fehr de: ' 
licat. — Mod) vom erften Range. 
NB. Der Baum giebt Fehr ſchoͤne fruchtbare Pys 
. samiden, erfordert .aber. gebaueten ‚Boden, 
fonft [(Gmedt die 5 m Stark. ſaͤuerlich. 
| | 57. Der 
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57. Der Kleine $avoritapfel, La pomme 
Mignonne. Diet IV. ©. 172. — Eine Feine 
lachend fchöne Frucht von der angenehmften 
Roͤthe, und einem vortrefflicken eigeten füßen 
Rofengefhmaf. In feiner Form und Größe 
hat er mit einem mirtelmäfigen Borftorfer Aehn⸗ 
lichkeit, läuft aber doch gern nach dem Kelche 
merklich zugefpißter als nach dem Stiefe hin, 
Die Breite dieſes Apfels beträgt 23 felten 2% 
Zoll, und die Höhe 2 Zoll, Die Grundfarbe 
ift ein helles aelbliches Weiß ‚, Wovon man aber 
‚ oft faft gar nichts bemerkt; Denn ein fhönes Car⸗ 
mofinroth uͤberzieht die ganze Frucht, welche 
theils in feinen, Furz abgefeßten Streifen. bes 
ſteht, und theils wie angeſptengt punftirt aus: 
fieht. Dabey fieht man noch häufige, feine und 
ſtarke gelbliche Fleckchen. Die Frucht hat keinen 
ſtarken, nur einen feinen violenartigen Geruch. 
Das Fleiſch riecht roſenartig, iſt ſchoͤn weiß, 
locker, fein, vom Kelch herab nach dem Kerns 
Haufe roſenfarb, nicht ſaftreich, und von einem | 
ganz eigenen reinen zuckerſuͤßen Geſchmack, der 
etwas Gewürz von Zimmer hat. Die Kelchröhre 
geht fchmahl bis auf das Kernhaus herab, Der 
Baum wird nicht groß, belaubr fid) ſtark, und 
ift ungemein fruchtbar. Das Blatt befommt, 
wie Die Calvillblaͤtter, Teicht viele Roſtflecken. 
Die Frucht zeitige in der Mitte des Septem⸗ 
bers, und welkt im November. zuſammen. Man 
muß fie mit der Schale genicfen, — Noch vom 
erften Range. 

'NB. Der Baum erfordert fehr guten und gebaus 
ten Boden. Schickt ſich am beften iu Pyra⸗ 
miden, die ein prächtig: Anfchen mit vier 
len glänzend rothen Zrüchten gewähren. 

Ä 


Oec.technol.Enc.LXXXII.ch. R \ Claſ⸗ 


Ru 


J 

258 Malus, Apfelbaum. 

Elaffe It. *) 

Rambouräpfel. Ä 
58. Der Kothringer Rambour. *) Diel 
I, &. 93. — Du Hamel, Rambeur franc, 
Tom. II. p. 36. — Zink, Tab. 2. Nro. 
10. Charmant blanc, oder Rambour blanc. — 
‘Mayer, Tab. 13. Nro, 18. Früher Rembur⸗ 
‚ger. Teutfcher Obftgärtner 1798. Nro. 38. 
Beier Scinmerramtour. Saljmann Nro. 5. 
Hirſchfeld Nro, 5. Chrift Nro. 143. Ue 
berf. des Catalog der Carthänfer. Der fothrin: 
ger Apfel. Auch sorhgefireifter Pfundapfel; roth⸗ 
geftreifter Tellerapfe. — *) 

Diefe fhöne aber nur für die Wirthſchaft 
taugliche Frucht har in ihrer a... am 
Hodflamm 44 Zoll Breite, und auf ber höcdy- 
ſten Seite ift fie 33 Zoll hoch. Sie wiegt als: 
dann gegen 30 loth. Die Korm ift platt, und 
die eine Hälfte der Sucht faft immer . niebri- 
ger. Die Kelcheinfenkung iſt mit feinen Rippen 
umgeben; die über den Apfel bis zum Gıiel, 
in flarf erhobenen Rippen hinlaufen. — Der 
Stiel ift fehr Furz, ‚und ſteht in einer. fternfdr: 
mig roftigen Höhle. Die Schafe ift helles Stroh⸗ 
gelb, hernach hellgelb. Auf der Sonnenfeite, und 
am Stiel rund um den Apfel herum fft die 
Seuche mit der fchönften Carmofinfarbe abgefeßt, 

breit geſtreift. Zwiſchen dieſen Streifen iſt die 
Schale 


9— Sa Unter cheidungsmerfmahle diefer Claſſe findet man 


=) Weißer — —— paßt auf dieſen nicht, da 
m sang weißen befigen; den auch Salzmann 
..;, Mehrere befonders Ältere Eitate find 
Pr, —— itate ſind im Diel, a. a. 
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Scale noch blaßroͤthlich geflammt, und carına- 
ſinfatben punktirt. Das Fleiſch iſt blendend weiß, 
riecht fäuerlich, iſt locker, grobkoͤrnicht, auf dem 
- Bruch tie feiner Schnee glänzend, faftig, und 
von einer angenehmen Weinfäure: Der Baum 
welcher einen guten Boden erfordert,‘ wächft-in 
feiner Zugend fehr ftarf und fchnell mit abwärtg 
ſtehenden Aeften, und "wird fehr tragbar und 
alt. Das Blatt wird oft 6 Zoll lang, 33 Zoll 
breit, der Blattſtiel 13 Zoll. Der Apfel zeitigt 
im September, it 14 Tage nachher am beiten, 
und mit November paffırt. Zu Torten ein vor: 
trefflicher Apfel, und dem tandmanne roh ein 
angenehmer Genuß. — Vom zweyten Range, 
Hierzu gehört Fig. 4858... 
| 59. Der langdauernde rothe Sartap- 
fell. Diel 1. ©. 97. — Ein feiner fehr fans 
gen Haltbarfeit wegen fir die Wirthſchaft vor, 
trefflicher Apfel. Die Breite ift bisweilen 33 
bis 4 Zoll, die Höhe 3 Zoll. Die Form ift 
ziemlich platt, aber ſtets unregelmäßig, und mit 
breiten Rippen. Der Furze flatfe Stiel ſteht in 
. ‚einer tiefen, mit einer fiernförmigen Roftfarbe 
umgebenen Höhle Don dem Stiel an ift der 
Apfel rund herum blutroth ohne Streifen, die 
man, nur bey Früchten im Schatten bemerfe,- 
Gegen den Kelch hin hat er’ eine gefbröthliche 
Farbe, die hin und wieder mit feinen geldgrauen 
Moftfleden überlaufen ift. Die Schale ift dabey 
überall mit vielen Puncten befegt. Die Srucht 
riecht nicht, wird im Siegen nicht fertig, unb 
welft nicht. Das Fleiſch ift bey frifchen Aeps 
feln weiß, ben jährigen etwas gruͤnlich, ſeht 
feſt, etwas grobkoͤrnicht, jedoch märfig, wenig 
ſaftig und ohne Gewürz, aber auch ohne alle 
“Säure, fondern füplich fade. Der Baum if 
WE Ra. ſehr 
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fehr. tragbar, wiberfieht in der Bluͤthe der rau: 
hen Wirterung, mird groß und ſehr alt. Die 
Augenträner laufen mir fehr fichrbaren Adern 
fang herab. Der Apfel zeitigt im Jenner, hält 
ſich aber volle anderthalb Jahr, und gut aufbe: 
wahrt wohl zwey Jahre, ohne welf zu werden. 
Wegen feiner langen Dauer vom zweyten Range. 


60. Grüner Aaiferapfel. Pomme im- 
&riale verte. Diel I. ©. 101. — Ein gro: 
Ber Apfel, ſchaͤtzbar für die Küche, für den ro: 
hen Genuß aber nicht piquant genug. Zuweilen 
32 Zoff breit und 3 Zoll hoch, gemeinhin aber 
äußerft unregelmäßig; dabey bald ‚platt, bald 
kugelfoͤrmig, und fogar dreyeckig, oder fonft 
ſtark gerippt. Die Schafe iſt anfangs helles 
Grasgruͤn, im Uegen grüngelblih. Auf der ganz 
frey befonnten Seite befommt dieſelbe oft einen 
Anflug von Eifenroft "ähnlicher Roͤthe. Die 
ganze Schale ift mit vielen feinen grauen Punc⸗ 
ten und mit oft häufigen Roſtflecken beſetzt, wo⸗ 
bey diefer Apfel ſehr oft noch aufgefprungene, 
Heine, faulartig ausfehende braune Flecken hat, 
die mit einem grünen harten Fleiſchbutz unter⸗ 
legt find. Die Frucht riecht nur wenig und fo 
auch das Fleiſch, melches locker, weich, grüns 
gelblich, Förnicht,, voll Saft ift, und einen ans. 
genehmen füßen Weingefhmasf hat. Der Baum 
waͤchſt ſtark, mit fehr abftehenden Aeften, wobey _ 
er fehr fruchtbar wird und jährlich trägt, nicht 
empfindlich son die Witterung ift, aber einem 
guten ferten Boden verlange. Die Frucht zei⸗ 
tigt im December und dauert bis in den März. 
Sie befommt häufig braune bittere Stippen im 
Sleifh und faule oft gern. .— Vom zweyten 
Kane 0. | | 
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61. Der faure Winterrambour. Ram- 
bour aigre. Die. U. ©. 55. — Ein ſehr 
großer für die Mirchfchaft vortreffliher Wins 
terapfel, und zum Cyder fehr fhäsbar. In ſei⸗ 
ner Form ift er dem fothringer Nainbour ziems - 
lich ähnfih, und hat mehrentheils eine breite 
platte Form mit mehreren breiten Rippen. Die 
Breite beträgt zuweilen 4 Zoll und. die Höhe 3 
Zoll. Die Stielhöhle ift tief und rauf rofifar: 
big. Die Grundfarbe ift anfänglich meißgelb, 
wird aber im $iegen fchönes Geld. Die befonn: 
ten Fruͤchte find mit einem duͤnnen fehmußigen | 
Braunroth angelaufen und nie geflteift. Die 
Schale ift ziemlich häufig fein punctirt, und’ hat 
Roſtflecken. Die Frucht riecht angenehin erquifs - 
fend. Das Fleiſch iſt meißgelblich, erwas grob⸗ 
koͤrnicht, markicht, locker, ſaftig und von einer 
reinen angenehmen Weinſaͤure. Der Baum 
wird groß, ſtark und geſund, und traͤgt faſt 
jaͤhrlich und reichlich. Das Blatt if oft 6Zoll 
lang und 3 breit. Die Frucht zeitigt im Des 

eember und häft ſich bis in das Srühjahr, mo 
fie zum Dämpfen noch vortrefflih if. — Vom 
zweyten Ran on 

62. Rorber Sommertambour. Ram- 
bour rouge d’Ete. Diel I. ©. 59. — Ein 
lachend fchöner vortrefflicher, fehr großer Herbft- 
apfel für die Tafel, und nad ———— fuͤr 
die Kuͤche. Er hat in ſeiner Form mit dem 
Lothringer Rambour ziemlich viel Aehnlichkeit und 
wird auch eben ſo groß, neigt ſich aber gemein⸗ 
hin mehr als dieſer zu einer etwas laͤnglich ge— 
ſchobenen Form, und uͤbertrifft ihn bey weitem 
an Guͤte. Er hat zuweilen 4 Zoll in der Brei⸗ 
te, und ſtark 3 Zoll in der Hoͤhe, iſt aber in 
der Form etwas ungleich. Manchmahl draͤngt 

R3 ſich 
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ſich eine oder die andere Rippe flarf breitbäuchig 
hervor. Die Stielhöhle if roftig. Die Orunds 
farbe ift ein grünes Gelb. Die Eonnenfeite 
iſt, vom Kelch bis zum Stiel, mit dem bunfel- 
ſten fchönften Carmefin verwafchen, das ſich auch 
über die Schattenfeite gleichfam’ wellenförmig oder‘ 
ftreifenarfig verbreitet und ſchoͤn punctirt iſt. 
Die Frucht riecht angenehm violenartig. Das 
Fleiſch ift weiß ıns Gruͤnliche ſpielend, fein, lofs 
fer, marficht, faftig und von einem angenehmen 
füß:mweinfäuerlichen Geſchmack, der etwas rofen- 
oder violenartiges hat. Der Baum waͤchſt muns 
ter und flarf, läßt aber gerne die Zweige hans 
gen. Die Krucht zeitige im September, ifi vom 
Baume faft efbar, und Halt ih 6— 8 Wos 
den. — Vom erften Range. — 
63. Der Belvedere Diel IL ©. 90. 
(FE es Gmelin's großer Mufapfel?) Eıne 
fhöne, fehr große, calvillartige Frucht, die für 
bie Küche fehr vorzüglich ıfl. Ihre Form ift 
platt, mit flarfen Rippen, und geht nur zumei- 
len etwas in die Höhe; eine Seite ift immer 
‚niedriger. Eine vollfommene Frucht ift 4 Zoll 
breit, und die Höhe 3% Zoll. Die Grundfarbe 
ift ein trübes gefbliches Grün, welches aber auf 
der Sonnenfeite mic einem ſchoͤnen dunklen Blut⸗ 
roth verwaſchen ift, das erft nad) der Schattens 
feite Hin flreifenartig wird. Die Frucht riecht 
etwas fein violenartig, das Fleiſch aber nicht, 
Diefes ift weiß, fein, loder, nicht fehr faftig, 
. und 'von einem feinen, angenehmen, violenartig 
füßen Geſchmack. Das Kernhaus ift fehr groß 
und weit offen. Der Baum wird fehr groß, 
waͤchſt ſehr ftarf, und ift jährlich fruchtbar. Die 
Frucht zeitige Ende Dectobers oder im Anfange 
Novembers und hält fih bis Weihnachten, mo 
Ä — fee 
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fade, und im Fleiſch ſtippig wird. — Vom zwey⸗ 
ten Range. 
NB. Wird die Frucht vor. dem halben October _ 
abgenommen, fo welft fie. - 
64. Rother Cardinalsapfel. *). Le Car- 
dinal rouge. Diel III. ©. 94. — Auch Breits 


- Ting genannt. Ein Schöner großer vortrefflicher 


Herbftapfel für die Tafel, und doch haltbar bis 
nah Weihnachten, für. die Wirthſchaft aber 
ganz vorzuͤglich, da dieſer Apfel im Daͤmpfen 
zu einem wahren Marf wird. Seine Form, 
Größe. und Vegetation hat mit dem rothen Soms 
merrambour eine große Aehnlichkeit, nur iſt er 
meiftens noch platter. Die Stielhöhfe iſt weit 
umher mit Roſt beſetzt. Die. Grundfarbe der 
om Baum mit einem flarfen Duft belaufenen 
Schale, ift heil: oder blakgrün. Die Sonnens 
feite. ift, mit etwas hellem Blutroth verwafchen, 

worin feine weißlihe Punfte find. Die Fruͤcht 
welkt nicht, und riecht violenartig. Das Fleiſch 
iſt gruͤnlich weiß, fein, markicht, voll Saft, 
und von einem zuckerartigen Geſchmack, der 
durch eine feine Weinſaͤure und durch einen Ro— 
ſen- oder Violenparfum erhoben if. Der Baum 
wird anfehnlich groß und. alt, erfordert einen gus 
ten cultivirten fetten Boden. Er ift frühzeitig 


und jehr fruchtbar. Das a Fräufele fih am 
R4 Ran⸗ 


*) Die Cardinalsäpfel machen eine fiarfe natürliche Apr 

- felfamilie aus. Ale find fehr platt, haben eine ges 

fchmeidige Schale ,; riechen und‘ fchmecken violenar⸗ 

ü tig, find meiftens Feine mahre Daueräpfel, und in ih⸗ 

rer platten Form gern ſehr .uneben. Hierher gehören 

die mancherley fo, alten, Kaͤßaͤpfel, viele Muß; und 

Bad) s oder Badäpfel — Costard — der weile, der 

— (Ulmer Ay) der grand Cardinal, u. ſ. 

Manger irrte er die Pauliner für eınerley 

bet Zete find (ehr b haltbare Aerfel, ohne allen Ges 
su. 
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Rande etwas mellenförmig. Die Frucht zeitige 
fhon Ende Detobers, halt ſich aber bis in den’ 
Winter. — Moh vom erften Range? _ 

65. Der große Rambour. Der Pfund: 
apfel. La Ramborr gros Diet Hl. ©. 100, 
— Zink, Tab. X. Nro. 97. Pfundapfel. Tels 
lerapfel. Ehrift, Nro. 151. Ein fehe großer 
und unftreitig einer der größten Aepfel, welcher 

fuͤr die MWirchfehaft alle Achtung verdient, und 
Dazu vortrefflidy if. Seine Form ift platt aus> 
fehend, und ſtümpf zugeſpitzt, unregelmäßig, 
mit breiten Stippen, und 4 Zoll breit, 34 Zoll 
hoch. Die fehr tiefe Stielhöhle ift rofifarbig. 
Die Farbe ift hellgrüänlich gelb, hernach goldgelb, 
wobey die Sonnenfeite, mit einer blaffen Nö: 
the leicht. verwaſchen, oder nur ftellenmeife an: 
geflogen if. Von den vielen hellgrauen Punk: 
gen erfcheinen ioft viele als rothe Sternchen. 
Schwoͤrzliche Roftflefen find faft an jeder Frucht 
zu finden. Die zeitioe Frucht riecht fein. und 
angenehm, und welkt nicht. Das Fleifch iſt meiß- 
lic) locker, grobförnicht, voll Saft, und von ei: 
nen recht angenehmen, füßen, meinfäuerlichen 
Gefhmaf. Der Baum wird fehr aroß und 
fruchtbar. Die Frucht zeirist im November, 
und hält fih noch einige Monate länger, — 
Vom zweyten Range. — 
66. Der große rothe Weinapfel. Diel 
I. ©. 105. — Hoͤchſtwahrſcheinlich ein ural— 
ter deutſcher Apfel. Die Form iſt platt, mei— 
ſtens ſehr ungleich, laͤnglicht in die Breite vers 
fhoben, mit breiten Rippen, und auf der einen 
Seite niedriger als auf der andern. Die Breite 
4%, die Höhe aber auf der Körhften Seite nur 
34 Zoll. Die Farbe ift ein fihönes helles Grün. 
Die Sonnenfeite ift aber, gegen den Stiel hin, 
mit 
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mit einem 'unanfehnlichen Roth ftreifenartig ae 
tuſcht. Die Seucht. hat viele hellgrünfiche Ripp— 
‚hen, die wie Punfte ausſehen. Die Frucht 
riecht nicht, und welkt auch nicht. Das Fleiſch 
ift gränli weiß, locker, grobförnicht, ſaftig, 
und von einem etwas herbfauren Gefhmaf. Die 
Kelchröhre geht Fegelörmig bis auf dag Kern: 
haus herab. | 

Der Baum wird fehr groß, ftarf und ſehr 
fruchtbar. Die Frucht zeitige Ende Novembers 
oder im Anfange Decembers, wird aber nad) 
Weihnachten gerne flipsicht im Fleiſch. Sie ift 
‚nur für die Wirthſchaft zu gebrauchen. — Noch 
vom zweyten Range. 

67. Der Winterrambour. Le Rambour 
d'hyver, Du Hamel. Diel III. ©. 109. 
— Eine ſehr ſchoͤne, große und für die Küche 
fehr ſchaͤtbbare Winterfrucht. Sie fiche platt aus ' 
wobey indejlen die Woͤlbung um den Kelch im: 
mer etwas Fleiner als die um den Stiel, und 
die Nundung von breiten Erhabenheiten verfcho- 
ben it. Die Breite 4 Zoll, und die Höhe nur 
3 Zoll auf der böchften Seite. Der Stiel iſt 
meiftens ein bloßer Fieifhbuß, die Stielhoͤhle 
tief und roftfarbig. Die Farbe iſt anfänglich 
ein Schönes gelbliches Hellgruͤn. Die Sonnen: 
feite ift mit fchönen abgefegten Carmofinftreifen 
befegt, und zwifchen diefen noch ſchoͤn punctirt. 
Im gelben fieht man braune Puncte. Die Trucht 
riecht nur wenig und welfe nicht. Das Fleiſch 
ift weißlich, fehr voll Saft, feft, etwas grob: 
förnicht, und von einem angenehmen ſuͤß mein: 
fäuerlihen Geſchmack. Der Baum wird groß 
und fruchtbar. Die Frucht zeitige im Decem— 
ber und hält fi bis zum Fruͤhjahr. — Eine 
der erften vom zweyten Range. | 
Zu RS NB. 
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NB. Erfordert einen gut gebauten fetten Boden 

und warme Lage. 

68. Weißer Sommererweling. De wit- 
te Erv:ling of Zomer. Diet IV. © 68. — 
Ein fehr großer, und für die Küche recht brauch» 
barer Sommerapfel, aber für den rohen Genuß 
zu unfein. Seine Form ift fehr uneben und‘ 
ftarf calvillartig. Die Wölbung um den Kelch, 
iſt abgeſtumpft ſpitz, und viel kleiner als dieje— 
nige um den Stiel, welche breit und eben iſt. 

Die Breite beträgt 33 und die Höhe 23 Zoll. 
Die Farbe ift ein blaffes Strohgelb, mit einem 
fehr bemerfharen Grün vermifcht. Auf derSon: 
nenfeite ift die Schale mit einem feinen Roth 
gleichſam nur etwas angelaufen. Unter ber Schale 
fhimmern viele gelblihe Fleckchen vor. Die 
Frucht riecht wenig, aber — und fein, 
und welkt nicht. Das Fleiſch ift weiß, mit 
gränen Adern burchfreußt. Es ift ſchwammicht, 
ziemlich faftreich, und von ‚einem. etwas herben, 
fäuerlihen Geſchmacke. Das Blatt ift 5 Zoll 
lany und 4 Zoll breit, Dieſe Srucht zeitigt im 
halben Auguft und hält ſich bis in den Septem: 
ber, wo fie etwas weif und. ıntider wird. — 
Vom dritten Range. 

NB. Bey großen Städten oder einer ftarfen Des 
conomie, verdient diefe Frucht, wegen ih⸗ 
rer Größe und frühen Reife, angezogen zu 

‚werden. 

69. Der Slieg:nfchiffer. Diel IV. S. 
73.— Ein jehr großer, ſchoͤn ausſehender aber 
bloß für die Deconomie tauglicher Herbſtapfel. 
Seinen poffirlihen Nahmen hat er vermuchlic) 
feiner fcharfen Säure zu verbanten, die wohl 
die Fliegen tobt purgiren Fonnte. Die Form 
ift in der Rundung fiarf uneben, und bie SSL: | 
m. nad) dem Kelch iſt faſt ſtumpfſoib hinge⸗ 


gen 
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gen die Woͤlbung nach dem Stiel iſt flach und 
breit: geformt. Die Breite beträgt 4 Zoll, die 
Höhe 34 Zoll. Die Farbe ein fchönes Citro- | 
nengelb, wobey aber die Sonnenſeite mit ſeht 
dunklen, carmofinrothen Streifen befege ift. Zwi⸗ 
ſchen diefen Streifen ift die Frucht noch etwas 
punctirt. Die Srucht hat einen fehr angenehmen 
Geruch und mweift nicht. Das Fleiſch ift fehe 
weiß, grobförnicht, locker, ziemlich fafrreich, und 
von einem ſcharfen fauren Geſchmacke. Der 
Baum wird fehr groß, fehr gefund und frucht— 
bar, und fommt in raubem Boden fort. Die 
Frucht zeitigt im Anfange Septembers, oft früs 
her, haͤlt ſich aber keine vier Wochen, ſondern wird 
Rippiche im Fleiſch. — Vom dritten Range. 
Iſt vorzüglich als eine Frucht zum Eſſig zu 
benugen. 

70. Großer rotber Yerbftfaroe. Le 
‚gros Faros rouge d’automne. Diel IV. ©. 
78. — Eine große, fehone vortrefflihe Herbſt— 
frucht für die Tofel, von dem angencehmften Ge: 
ſchmack und für die Deconomie ausgefucht. Die 
Form diefes Apfels ift fchön und plattrund 34 
bis 3% Zoll breit, und nur 23 Zoll hoh. Die 
Grundfarbe ift ein burchfchimmerndes truͤbes 
Gelb, das man einer eignen Roͤthe wegen, wo⸗ 
mit bie ganze Frucht überffeider ift, aber me 
nig fieht. Auf der Sonnenfeite entdesft man _ 
kurze, nicht häufige, ſehr undeurlihe Spuren 
von trüb carmofinartigen Streifen. Die Frucht 
riecht angenehm biolenartig, und welft nicht. 
Das Sleifch iſt gelblichweiß, locker, weich, mars 
kicht, faftvoll, und von einem fehr angenehmen, 
füßfäuerlichen ‚ fein viofenartigen Geſchmack. 
Der Baum mächft lebhaft, belaubt ſich fehön, 
und wird. groß. Die Frucht zeitige im — 
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doder Mitte Detobers und hält fi einige Mona— 
the. — Vom erften Nange. J— 

71. Der gelbe Herbſtmußapfel. Diel 
IV. ©. 82. — Ein großer, wegen feiner frü- 
hen Brauchbarfeit im Herbft für’ die Küche fehr 
nüßlicher Apfel. Seine Form ift platt, mei— 
ſtens mit breiten Rippen, und bey großen Fruͤch⸗ 
ten ift die Woͤlbung um ben Kelch, von derjes 
nigen um den Stiel nur etwas meniges Fleiner. 
Er ift 4 Zoll breit, und 3% Zoll hoch. Die 

Farbe ift ein sränliches Gelb. Die Eonnens 

ſeite iſt dabey mit einem etwas trüben hellen 
Morh, theils ganz leicht verwaſchen, theils ziem⸗ 
lich undentfich geftreift. Die Frucht riecht nicht 
ftarf, aber recht angenehin, und. welft nur erft, 
wenn fie überzeitig wird. Das Fleiſch ift weiß- 
gelblich, fein, loder oder etwas ſchwammicht, 
ziemlich faftreih, und von einem angenehmen 
füßmweinfäuerlihen Saft. Der Baum wird fehr 
ſtark, groß und ift fehr fruchtbar. Das Blatt 
ift 54 bis 6 Zoll lang und 33 Zoll breit. Die 
Feucht zeitige Ende Septembers, ift vom Baum 
brauchbar, und hält fi bis Ende Novembers, 
mo fie ftippicht im Fleifch wird, — Vom zwey⸗ 
ten Range. 

72. Der Ulmer Apfel Der. geftreifte. 
rotbe Eardinalsapfel. Le Cardinal rouge 
raye. Diel IV. © 87. — Ein fehr Ai Ä 
vortrefflicher fchöner Herbftapfel für den rohen 
Genuß, und der gedämpft ein ſehr fhmadhaf- 
tes, gemürgtes Gericht liefert. Seine Form ift 
ſehr platt, läuft aber doch fehr abnehmend, ob⸗ 

gleich ſehr flach) gegen den Kelch hin. Die Breite 
beträgt 33 — 4 Zollund die Höhe auf der hoͤch⸗ 
ſten Seite 3 Zoll. Die Grundfarbe ift ein blaf- 
ſes helles Strohgelb. Die Sonnenfeite ift mit 
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ſehr breiten, abgeſehten, oft ziemlich Fangen ‚Gar: 
mofi nſtreifen beſetzt. Zwiſchen dieſen Streifen iſt 
nun außerdem die Frucht noch mit einem eige— 
nen Roth, das gleichſam etwas Schwaͤrzliches 
zu enthalten ſcheint, gleichmaͤßig getuſcht, und 
oftmahls fein verwaſchen, welche Farbe dieſe 
Frucht auszeichnet. Gelbliche Punkte ſieht man 
im Roth ziemlich viele. Die Frucht riecht nur 
ſehr wenig und welkt nicht. Das Fleiſch riecht 
ſtark violenartig. Es iſt weiß, ins Gruͤnliche 
ſpielend, locker, ſaftvoll, und von einem ange: 
nehmen zuckerartigen Erdbeerengefchmad. Der 
Baum waͤchſt ungemein lebhaft, und ift jehr 
fruchtbar. Die Frucht zeitige im Anfange Deto: 
bers und iſt im December paffirt, mo die Frucht 
ftippicht im Fleiſch wird. — Vom erften Itange, 
“ _NB. Wenn der Bauın nicht einen guten, etwas - 


trofnen Boden hat, fo ſchmeck die Frucht nicht 
— 


3. Geflammter weißer Cardinalsap⸗ 

fel. [2 Cardinal blanc flambant. Diel IV. S. 
92. — Ein großer für die Deconomie ausge 
fucht guter Apfel. Seine Form ift platt aus— 
fehend, mit flahen Rippen, mobey aber bie 
Woͤlbung nad dem Kelch viel ftärfer, als nach 
dem Stiel abnimmt. Seine Breite beträgt 3% 
bis 3% Zoll und die Höhe 3 Zoll, Die Farbe 
der zähe fertigen Schale ift anfaͤnglich ein ſchoͤ⸗ 
nes, gelbliches Hellgrün, woben die Sonnenſeite 
mit - einer leichten, hellen, feuerartigen Roͤthe 
wie nur angeflamme if. Die Punfte fihd zers 
freut, und grau von Farbe. Derters aber haben 
die Fruͤchte noch feine Roftfiguren. Die Frucht 
riecht flarf umd. angenehm, welft auch erwag, 
wenn fie nicht fpät abgenommen wird. Das 
Fleiſch iſt gränlic) weiß, feinfornicht, etwas — 
er, 
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fer, markicht, fehr voll Saft, und von einem 
angenehmen füß mweinfäuerlihen Geſchmack. Der 
Daum wächft vollfommen wie der rothe Cardi⸗ 
nal. Das Blart ift 23 bis 3 Zoll fang, und 
faım 2 ZoU breit. Die Frucht zeitige im Ans 
fange NRovembers und hält fidy bis tief in den 
Winter. — Vom zweyten Range. 
Ba rer Baum liebt guten, fetten und gebauten 
oden. 


Claſſe V. Ordnung I.*) | 
Reinetten, einfärbige. 


| 74. Große englifche Reinette. Reinette 
— d'Angleterre. Diel l. ©. 106. — Du 
Jamel Tom, Il. Tab. XU. Fig. 5. Grofle 
Reinette d’Angleterre, Chrift. Nro. 74? — 
Eine fehr große ſchoͤne Frucht, die den Ueber: 
gang von den Calvillen zu den Meinetten aus 
machen fonnte. Sie läuft etwas zugefpißt gegen 
den Kelch Hin, und ift an der Stielmölbung 
viel breiter. Die Breite berrägt 34 Zoll, bie 
Höhe 3 Zoll. Die glatte, zarte Schale ift Hels 
les Gruͤngelb, hernach blafjes Strohgeld. Nur 
bey ftarf bejonnten Früchten fieht man einen 
ſchmutzig röchlihen Anflug. Charafteriftifdy ift 
bey diejem Apfel, daß man fehr wenige feine 
bräunliche Punkte, aber eine Menge dunfelgrüne 
Punfte bemerkt. Die Srucht hat faft Feinen Ge: 
ruh, und welft gar gr Das Fleiſch riecht 
gar nicht, ift fehr weiß, fein, etwas locker, voll 
Saft, und von einem angenehmen, erquicenden 
weinfäuerlichen Geſchmack ohne alles Gewuͤrz. 
Der Baum waͤchſt außerordentlich ftark, pr 
ſehr 


Die Kennzeichen dieſer Claſſe findet man oben, ©. 181, 
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ſehr groß, und liefert faſt jedes Jahr wenigſtens 
etwas. Die Frucht zeitigt im Jenner und haͤlt 
ſich bis in den Sommer, wo ſie unſchmackhaft 
wird. — Vom erſten Range. 

7. Reinette-von Breda. Reinette de 
Breda. Diel J. ©. 110 — T:uf.her Obſt- 
gartner, 1798. Ill. St. Nro. 42. Taf. 9. — 
Eine eben ſo ſchoͤne als koͤſtliche Reinette, und 
ein vortreflicher Tafelapfel. Seine Form iſt et: 
was breitgedruckt mit mehreren Rippen. Die 
- Breite 3 Zoll, Höhe 2: Zoll. Die Schale 
iſt hellgelb, zuleßt goldgelb, mit mannichfachen 
roftfarbigen Flecken, Figuren und Puncten be: 
feßt, wobey fie auf der ſtark befonnten Seite, 
bey einem fcheinbaren Anflug von Roͤthe, car: 
moſinrothe ftarfe Puncte hat, mit einem grauen 
Puncte in der Mitte. Grüchte im Schatten ha: 
ben dieſe chäracteriftifchen rothen Flecken nicht, 
wohl aber die Roſtfiguren. Die Frucht riecht 
fait gar. nicht, mwelft aber gegen den März, und 
nicht fpär abgerhan, noch viel früher. Das Fleiſch 
if, weiß, etwas ins Gelbliche fpielend, fehrfein, 
feſt, zart abfnacdend, voll Saft, und von einem 
dem Goldpepping völlig ähnlichen, zucker⸗ 
haften, vortrefflichen gewuͤrzhaften Geſchmack. 
Das Kernhaus hat oft an 15 Kerne Der 
Baum erfordert einen fehr gebauten,. nicht nafs 
fen Boden, wird nur fehr mittelmäßig groß, 
aber außerordentlicdy fruchtbar, und ift gegen die 
Witterung nicht fo empfindlich, wie viele ande: 
re Reinetten. Die Frucht zeitige im Senner, 
und. hält fih bis in den März völlig ſchmack⸗ 
haft. Alsdann melft er, und wird ſuͤß fade. — 
Einer der erſten Tafeläpfel. 


Hierzu gehört Fig. 4859. | 
6. 
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7.76. Yechte, weiße franzsfifche Reinerte. 
Reinette blanche. Diel. L ©. 115. — * 
Maiſon ruftique. T. a1. p. 181. Du Hamel, 
Tom. II. Nro. 17. Die $orm- diefer fchönen 
Reinette ift ſtets platt. gebräct, ohne wahre. 
Nipven, und die Wölfung gegen den Kelch fpi- 
en als bie gegen den Stiel. Sie ift 3 Zoll 

‘ breit, 23 Zoll bob. Die fehr zarte überall mie 
Punkten befeßte Schale ift anfangs weißliches 
Strohgelb, hernach ſehr blafgelb, und: nur die 
‚recht frey hängende Gonnenfeite ift mit einem 
‚ feinen, fihönen Roth etwas angelaufen. Die 
Frucht runzelt nicht, und hat feinen Geruch. 
Das Fleiſch ift fchön weiß, locker, fornicht weich, 
voll Saft und von einem fehr angenehmen wein: 
füßfihen Geſchmack, ohne alle Säure. Der 
Baum wirb nue mittelmäßig groß, und außer: 
ordentlicy fruchtbar, Die Feucht iſt ſchon eßbar 
im. Movember, zeitigt aber. erfi im December, 
und hält fi) bis zum Sommer. Zu Baciverf , 
‚ganz vortrefflih. — Bon den erfien Sorten im 
jwenten Range. Ä — 

77. Franzoͤſiſche Edelreinette. Reinette 
franche. Diel. 1 ©. 120. — Merlet, Rei- 
nette blanche, dite Prime, Quintinye Tom. 
II, p. 319. La Reinette blanche. — Maifon 
ruftique Tom. II p. 181. Du Hamel Tom. 
1. p. 31. Tab. XIV. Mayer Tom, Ill. Nro, 
46. Srangrenette Chriſt. Nro, 92. Reinette de 
Normandie Salzmann Nro. 22. Weiße Reis 
nette. — Eine fchöne vollfommene Edelreinette, 
felbt vom Hochſtamm, ift 3 Zoll breit, und 
ſtark 23 Zoll hoch, doch meiftens etwas Fieiner, - 

| und 

) Muß mit manchen fo genannten weißen Neinetten mans 

cher Pomologen nicht verwechfelt werden. 
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und. an Spalieren nur ftärfer. Meiftens har fie 
ein Fugelfürmiges Anfehn, mit einigen breiten 
Rippen. Die Frucht riecht wenig und ben der 
Zeitigung angenehin. — Die gefhmeidine Schale 
ift anfaͤnglich ſchoͤnes Hellgrün, und wird bey 
der Zeitigung ſchoͤnes Sitronengelb, und etwas 
tunzlicht, mit häufigen grauen Punften. — 
Sehe befonnte Früchte haben manchmahl einen 
leichten Anflug von bräunlicher Roͤthe. Das. 
Fleiſch ift in der Zeitigung gelblich meiß, fein, 
jehr. zart, feft, doch mürbe, voll Saft, und. 
bon dem angenehmften zuderartigen mit: musfa: 
teller Säure vermifchten Geſchmack. Der Baum 
erfordert fehr guten, gebauten, nicht naffen Bo; 
den, wird groß und FR fruchtbar. Die Frucht 
iſt im Jenner und Februat am delicateſten, 
wird im Sommer immer. unshmachafter, und 
ſchrumpft zufammen. — Bon allererfien Range. 
78. Die königliche Reinerte. Reinerre 
royale, Diel’lL ©. 125. — Diefe Reinette 
ift aͤußerſt nahe mit Reinette franche berivandt, 
und an innerer Güte ihr faft gleih, nur welkt 
fie noch flärfer. Die Form iſt immer platt 
ausfehend; und meiflens etwas unregelmäßig. 
Sie iſt etwa 3 Zoll breit und 22 Zoll hoch, 
Die Schale ift gelblihgrän und wird bey der 
Zeitigung hellgelb. Auf der Sonnenfeire wird 
die Schale nur fhönes Goldgelb, das fih manch⸗ 
mahl nur in breiten Streifen zeigt. Die Puncte 
find fehr Häufig, und mas dieſen Apfel äußerlich 
von der Reinerte franche characteriſtiſch unters 
ſcheidet, find feine häufigen gelbdraunen nekförs 
migen Roftanfläge, die rauh, faft wie bey grauen 
Reinetten, anzufühlen find. Das Fleiſch iſt 
gelblichweiß, fein, etwas lockerer als bey der 
franzoͤſiſchen Edelreinette, voll Saft, von dem 
Oec. technof, enc, LXXXUL CH S - 9 


274 Malus, Apfelbaum. 


angenehmften zueferartigen Geſchmack ohne alle 
Säure, jedoch) nicht fo erhaben peppingartig tie 
bey ihrem fo "nahen Verwandten. — Vom Rang 
der Evdelreinette, gleicher Zeitigung und Halt: 
barfeit. * 
NB, Nahe Anverwandte von den ebenbeſchriebe⸗ 
‚nen beyden Reinerten find die grüne Har⸗ 
lemer und die grüne Bruͤſſeler Keinette. 


79. Calvillartige Reinette. Reinette 
calvillee. Diel Il. ©. 130. — Ein. mittelmä: 
fig großer, dem Anfchein nach zugefpißter, läng- 
licher Apfel: Seine Breite ift gewöhnlich 2X 
Zoll, die Höhe 23. Die Rippen erheben fich 
etwas. ungleich, und verbreiten fi) über bie 
Frucht. Die Farbe der Schale ift fihönes, gold» 
farbiges Gelb, das auf der Sonnenſeite in ei- 
nem 3 bis 4 finien breiten. verwiſchten Streif 
von einer röthelfteinartigen Roͤthe angelaufen 
iſt. Dabey ift die Schale überall mit groben 

Puneten befeßt. Defters hat die Frucht auch 
graue Streifen von Roſt, befonders gegen den 
Stiel hin. Das Fleiſch ift gelblich, meich, ſehr 

fein, voll Saft, von flarfem angenehmen Ges 
such, und einem recht zeitigen wegen Winter: 
calville, ‘oder etwas überzeitigem Borftorfer fehr 
ähnlich an Geſchmack, nur flärfer noch gewuͤrz⸗ 
haft, und ohne die mindefte Säure. Die Frucht 
reift Ende Movembers, mwelft aber gerne, dauert 
deshalb nicht leicht über dren, ‚vier Monathe, 
und erfordert eine fühle Obſtkammer, und ſpaͤ⸗ 
tes Abnehmen vom Baum. — Vom allererften 
Hang. - u 

En 80. Die Weiberreinette, Reinette Pom- 
me Madame, Diel J. S. 133. — Eine große, 
fhöne, recht gute Reinette, meiftens etwas platt, 

aber von fehr unregelmäßiger Form. Die Breite 
a 33 
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32 ober 3% Zoll, die Höhe 3 Zoll. Die Farbe 
ift anfänglich ſchoͤnes Hellgrün, hernach Helles‘: 
Eitronengelb. Auf der Sonnenfeite fieht man 
einen leichten Anflug von einer etwas fchmußi: 
gen Roͤthe. Puncte und Roſtflecken find hau. 
fig. Diele befommen auf der Sonnenfeite faſt 
linſengroße Seberflefen mit eingelenfter Schale, 
wie Narben, worunter das Fleiſch etwas flippig 
wird. Die Frucht riecht ſehr wenig und melfe 
erft im Frühjahr. Das Fleiſch ift gelblichweiß, 
grobförnicht, faftig, und von einem angenehmen, 
füßmweinfäuerfihen Geſchmack. Der Baum mächft 
ziemlich ftarf, und trägt fehr reichlich und bald, 
Die Frucht zeitige im December, und hält fich, 
ohne zu mweifen, bie in das Fruͤhjahr, wo fie 
den Geſchmack verlieh. — Vom eriten Range, 
- 81. Die Korhringer grüne Reinette. 
Diel J. ©. 137. — Im Elfaß Reinerte Alleman- 
de genannt, Iſt von einer etwas Fugelförmigen 
Plattform, mit deutlichen Rippen, und Die ges 
wöhnliche Breite beträgt 3% Zoll, die Höhe 2% 
Zoll. Die Wölbung nach dem Kelch ft indes 
Im immer merflich Fleiner als die nach dem Stiel. 
ie Farbe ift anfünglich fchönes Hellgrün, das 
erſt mit der vollen Zeitigung etwas gelb wird, 
Ueberall ift die Schafe mit vielen feinen grauen 
Puncten befeßt, die auf der Sonnenſeite etwas 
söthlicy werden koͤnnen. Das Fleifh iſt grüns 
gelblich weiß, locker, weich, grobförnicht, voller 
Saft, und von feinfäuerlihem Geſchmack. Die 
Frucht zeitige Ende Movembers, iſt um Meih: 
nachten am brauchbatften, hält fi) aber bie zum 
Fruͤhjahr. Gedämpft macht fie ein fehr zartes 
zerfallenes Effen. — Vom zweyten Range. 
82. Die Sarlemer Reinette. Diel IL 
S. 64. — Eine ſehr vortreffliche Winterreinet⸗ 
| | &a ie, 
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te, fo ſchaͤbar für die Tafel, als für die Oeko⸗ 
nomie. Die Form ift ſtets platt, und nicht fels 

- sen unregelmäßig. In ihrer Woͤlbung nad) dem 
Kelch weicht die Frucht wenig von derjenigen 
nad) dem Stiel ab. Die Breite beträgt wohl 
3%, und die Höhe faſt 3 Zoll: Die Schale ift 
gelbgruͤn. Ueber und über. ift Diefelbe mit vielen‘ 
hellbraunen Puncten befeßt, wobey noch Roſt⸗ 
flecken und Anflüge von Roſt nicht felten find. 
Auf der Sonnenfeite ift ein leichter Anflug, von 
einer bräunlichen Roͤthe.. Das Fleiſch ift weiß: 
gelblich, fein, weich, marficht, voll Saft ‚und 
von einem fehr angenehmen füßen weinartigen 
Geſchmack. — Der Blatrftiel hat felren Afters 
blätter. Diefe vortrefflihe Frucht zeitigt im 
November, und hält ſich bis ins Fruͤh jahr. Sie 

"muß, aber ſpaͤt abgenommen werden. Sie gedeiht 
auf dem. Hochſtamm fehr gut. — Vom erſten 
Nange. 64. 

83. Der Goldpepping. Pepping d’Or. 
Diet Il. ©. 69. — Diefer Upfel iſt faft von 
allen Pomologen befchrieden, wie man e8 aus 

den vielen vom Herrn Hofrarh Diel angeführt: 
ten Nahmen fehen fimn, wohin unter andern 
auh Knoop, Tab. IX. Du Hamel, Tab. 
VI. und Teutſch. Obftg. 1796. Nro. 19. geh: 
ren. Bon feinen vielen andern Nahmen will 
ich hier noch folgende ——— Reinette d’Ang- 
leterre. Pomme d’or. Goud Pepping. Litt- 

le-Pepping. Goudelings- Pepping. Bepping 
 d’Angleterre. Reinette d’or. Englifche Reinet: 
se. Gelbe engliihe Pipe — Dieſer Fleine 
Fötliche Apfel, deſſen Werth jetzt durch viele, 
andere ihm gleichfommende, oder-ihn noch Übers. 
treffende etwas verringert worden iſt, hat am Hoch» 
ſtamm gemöhnlih 2 Zoll Breite und etwas über 
u | ö | — 13 
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23 Zoll Höhe, und die Wölbung um den Stiel 
und den Kelch ift nicht viel verjchieden. Die 
Schale ift gelbgruͤnlich, wird ober im Siegen 
ſchoͤnes Goldgelb, befonders die Sonnenfeit& 
Dabey ift die Schale ſtark mit Puncten. von 
gelbbrauner Farbe beſetzt, die bey ftarf beſonn⸗ 
ten Srüchten bräunlich roch find. Das Fleiſch 
ift gelblich, feft, nach Weihnachten weich, fehr 
fein, fehr voll Saft, und von einem erhabenen 
äuderartigen Weingeſchmack. Der Baum bleibt . 
einer don ‘den Fleinften, und feine große Frucht⸗ 
barfeit hindert feinen Wahsthum noch mehr. Er 
geht ſchoͤn in die zuft, und es ift nicht rathe 
fam, den Baum in der Mitte viel auszulüften, 
denn die Aefte gehen dadurch gern zu weit aus 
.„ einander, und - der Wind peitfcht an dem fchlans 
fen Hol; die Früchte Teiche ab. Die Frucht zeis 
‚ tige im Movember und hält ſich bis in den März. 
Wird d.e Seuche nicht fehr ſpaͤt abgethan, fo 
welkt fie bald. — Vom allererfien Range. 
NB. Welchen koͤſtlichen Wein müßte diefe Frucht 
liefern! 
84. Die Reinette von Sorgpliet. Rei- 
nette de Sorgvliet. Diel II. &.75.—ı{noop 
Tab. IX. Chriſt, ©. 478. Nro. go. Eine 
Holländische Tafelfrucht won -einer fchönen Größe. 
Gore Form ift fein 'gerippt und platt, die Woͤl⸗ 
„bung um den Stiel von derjenigen um den Keich 
‚wenig verichieden. Die großen, in die Breite 
loͤnglich gefchebenen Srüchte find 32 bis 3% Zoll 
breit, der Fleine Durchmeffer nur: 3 Zoll, und 
die Höhe berrägt 24 bie 23 Zoll. Die, abges . 
rieben, glasartig glänzende Schale ıft gelblich 
Hellgrün. Auf der Sonnenfeite bemerft man fel: 
sen einen leichten Anflug von einer lichrbraunfie - 
chen Roͤthe. Häufiger aber mehrere carmofinre- 
—F De) 883 the 
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the Fleckchen. Die ganze Schale iſt dabey ſehr 
ſchoͤn, regelmäßig und fein punctict. Das Fleiſch 
ift weißgelb, fein, Förnicht, abknackend, erft feſt, 
"nachher weich, fehr voll Saft, und von einem . 
fehr angenehmen Geſchmack. Der Baum mird 
anfehnfich groß und waͤchſt ſehr geſund. Die 
Frucht zeitigt im December und haͤlt ſich bis in 
den Sommer. Man muß ſie nicht vor Ende 
Ottobers pfluͤcken. — Vom erſten Range. 
85. Der Goldzeugapfel. *) Diel IL 
©. 115. — Ein ſehr fchöner, anfehnlich großer 
vortrefflicher Tafelapfel. Seine wahre Form naͤ⸗ 
hert ſich ungemein der Kugelform, und iſt 34 
Zoff breit, und 23 hoch. Die Farbe der glänz- 

zenden Schafe ift anfänglich. ſchoͤnes Hellgelb, 
mit breiten bandartigen hellgruͤnen Streifen vom 
Kelch bis zum Stiel. Die übrige Farbe wird 
im Zeitigen auf der Gonnenfeite das ſchoͤnſte 
erhabene Goldgelb, zuweilen mit einem feinen 
Roth uͤberſchillert. Punete find fehr Häufig. Dias 
Fleiſch rieche fehe angenehm. Es ift unter der 
Schale fehr gelb, nad) dem Kernhaus etwas 
“weißer, locker, marfiht, voll Saft, und von 
dem angenehmften zuckerartigen Geſchmack mit 
einer ſehr verſuͤßten Weinſaͤure vermiſcht. Die 
Kelchroͤhre zieht ſich meiſtens ganz ſchmal bis 
auf das Kernhaus herab. Der Baum wird an⸗ 
ſehn⸗ 
0) Man kan behaupten, daß faſt eine jede Baumſchule 
eine andere Sorte für den Drap d’or verkauft, und 
beionders ihre Eurrogite aus ber Samilie der man⸗ 
erley Goldreinerten wimmt. Die Urſache biervon 


liegt zum Theil darin, daß die Engländer und Holläns 
ber wieder ihre eig enen praps d’or haben. Miller’s 
Embroidered Ap e gehört nicht einmahl unter die 
Reinetten, und " vielleicht gar ein Pomme —— 
— Der Charaecter-Apfel hingegen paßt a Has 
mael's gar nicht, und doch vermſchſeue man ihn dam 
mie Diel 
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ſehnlich groß, und iſt jaͤhrlich fruchtbar. Das 
Blatt figt 'meiftens chief auf dem Stiel. Die 


Frucht zeitige im Movember und hält fih in 


einem.fühlen Gemölbe kis in den Tebruar, wo 


fie aber gerne melbig und fade.wird, — Vom 


erften Range. 


NB. Der Baum erfordert einen recht guten Bo⸗ 
den und warmen Sonnenftand. Er ſchickt 
fih wegen feines feinen Holzes zu allen For⸗ 
men, und ganz vorzüglih zu Pyramiden. 


86. Die Champagner Reinette, Reinette 
platte de Champagne. Diel III. ©. 122. — 
Eine ganz ungemein fchöne, vortrefflihe Win: 
terfrucht für die Tafel, welche bey ihrer großen 
Sruchtbarfeit noch das Worzägliche hat, daf fie 
gehörig gebrochen, gar nicht melft. Sie ift in 
ihrer Form ſehr regelmäßig, faft mit gleichen 
MWolbungen um Kelh und Stiel, und ſtets 


ſehr ſchoͤn plate. Ihre gewöhnliche Breite ift 3 


Zoll, und die Höhe 2 Zoll. Der fehr lange 


Kelch ſteht in die Höhe. Die Einfenfung, in 


der er fteht, ift fehr weit: gejchmweift. Die Stiel- 
Höhle ift fters mic einem feinen gelbgrauen Roſt 
bekleidet. Die Farbe der mit Duft belaufenen 
Schale ift anfänglich ein helles Strohgelb, her⸗ 
nach fchön blaß citconengelb ; Öfters mit einem 
fehr unbedeutenden leichten Anflug von rofenars 
tiger Roͤthe, und mit vielen feinen grünen obes 
gelblichen. Fleckchen. Das Kleifch hat eine fehöne 
hellgräne Ader um das Kernhaus, und einen 


.. angenehmen zuckerartigen Gefchmaf, der mit 


der feinften Weinfäure vermifche ift, und etwas 


fein nach Roſen ſchmeckt. Der Baum wird nicht 


‚ geoß, und mächft nicht fehr lebhaft, ift aber uns 


gemein fruchtbar. Die Frucht zeitigt im Novem⸗ 
te | © 4 ber, 
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ber, oder Desember, und: häft fich bis zum Brit = 
jahr. — Vom erften Range. 

87. Die punftirte Reinette. La Reinerre 
pundtee. Diel IL. ©. 127. — Ein mittel: 
Ä mäßig. großer fehr guter Apfel für den Winter 
und eine ſchaͤtzbare Tafelfrucht, woron der Bauın 
ſehr fruchtbar ift. Er ſieht ſtets fig duslaufend 
aus, ift aber doch oft an der Kelchwoͤlbung jieme 
lich abgeſtumpft, oder etwas piatt. — Die 
Breite beträgt 2% Zoll, und die Höhe 23 Zoll. 

Die Sarbe ift ein helles gelbliches "Srin, | 
das im Siegen gelber wird, und die grünliche 
Farbe verliert. Mur böchfifelten fieht man auf 
"der Sonnenfeite einen feinen Anflug von efni= 
ger Körbe, fondern die Schale ift nur rundherum 
mit hellgrauen Punkten reichlich beſetzt. Das 
Fleiſch ift fehr weiß, fein, vol Saft, feſt, und 
von einem angenehmen ‚, fein weinfäue:lichen, ers 
quickenden Geſchmack. Der Baum waͤchſt ſeht 
lebhaft, und iſt ungemein fruchtbar. Die Frucht 
zeitigt im Dezember, iſt im Jenner am beſten, 
haͤlt ſich aber bis in das Fruͤhjahr. — Vom 
erſten Range. 

NB. Der Baum muß, wie die Champagner Reis 
nette, einen fehr guten Boden, und eine warme 

Lage haben. 
| 88. Die Citronenreinette. La Reinette 
de Citron. Diel II. ©. 132. — Eine la 
chend fchöne Tafelfrucht für den Winter, bie 
auch hochſtaͤmmig fehr gute Arrnten liefert. Hoch: 
ausfehende Früchte find 23 bis 2 Zell. breit, und 
faft eben fo hoch. Etwas breitgedruͤckte hingegen 
find oft 3 Zoll breit und nur ſtark 23 Zoll hoch. 
— Die —* iſt anfaͤnglich ein ſchoͤne⸗ glaͤn⸗ 
zendes Hellgelb, das im Liegen ein vortreffiches, 
reines Citronengelb wird. Auf der ee" 
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iſt ſie manchmahl mit einem blaſſen Roſenroth 
leicht angelaufen. Die Frucht riecht ſchwach vio: 
lenartig. Das Fleiſch iſt von einem ſehr erquik⸗ 
kenden, angenehmen, zuckerartig weinſaͤuerlichen 
SGeſchmack. Der Baum wird nicht groß, und 
träge jährlich Früchte. Die Frucht zeitige im 
Dezember, und hält ſich, ohne zu melfen, bis 


in das Frühjahr, und länger. — Dom erften 


Range. 

NB Erforbdert einen nn Boden und warmen ' 
Stand, Vortreffli bo we della wo die 
Srucht größer und noch weit delicater wird. 


89 Die gelbe Sommerreinette. LaRei. 
nette jaune d'Eté. Diel Ill ©. 138. — Ein 
fhöner, recht guter Apfel für die Tafel. Seine 
Form iſt meiſtens etwas hoch, doch aber dabey 
noch platt ausſehend, ja manche Fruͤchte ſind 
wirklich platt. Die Breite beträgt 23 Zoll. und . 
die Höhe 24 Zoll. Die Grundfarbe ıft gelbliches 
Grün, hernach helles Eitronengelb, das auf der 
Sonnenfeite dunkler, oder goldgelb ausfieht. Die 
Seuche hat, befonders an der untern Woͤlbung, 


allerley Roftfiguren. Das Fleiſch iſt ſchoͤn weiß, 


ſehr fein, feſt, ſaftig, und von einem ſehr fei⸗ 
nen, angenehmen, reinen weinſoͤuerlichen Ge⸗ 
ſchmack. Der Baum waͤchſt lebhaft, und ift fehr 
fruchtbar. Die Frucht zeitig im halben Septem« 
ber, und ıft Haltbar bie in den Dovember. — 
Eine der erften vom zweyten Mange. 

-  NB. Muß fo large als moͤglich am Baum han 


— gen, fonft welft fie zu fehr. 


90. Die Reinette von Normandie. Die 
Yrormännifche Reinette. La Reinerte de Nor- 
mandie. Diel I. S. 143 — (Chriſt's Reid 
nerte de Normandie Nro, 92. ift die Edelrei⸗ 


nette.) Eine überaus — Tafelfrucht. be 
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iſt faſt platt ausſchend, und von ber Mitte ges 
gen den Kelch mehr abnehmenb als nach dem 

- Stiel. Shre Breite ift ſtark 3, oft 3% Zoll, und 
die Höhe beiräge nur 2% Zoll. Die Farbe iſt 
fat Goldgelb, das aber auf ber Sonnenfeite, . 
bey frey hangenden Srüchten, durch einen leich—⸗ 
. ten Anflug von einer orleanartigen Röthe noch 
erheben wird, mit vielen Fleinen eingejenften 
Fleckchen, und andern Punften, Das Fleiſch if 
von einem erhabenen zuderartigen Weingefhmad. 
Der Baum if in der Jugend niche fehr frucht⸗ 
"ber. Die Frucht zeitigt im Anfange oder manch: 
mahl in der Mitte des Detobers, und hält fich 
3 Monate, mo fie paflire if. —. Vom erften. 

| ange, 
- NB. Erfordert einen fehr guten en, und eine 
warıne Lage. 


gı1. Die Marzipanreinette. *) Diel HI, 

’ 747. — Eine fehr gute Herbſtfrucht für 
— und Kuͤ Sie iſt etwas platt ausſe⸗ 
hend, oder nähert fih auch der Kugelform. 
- Die Woͤlbuns nach dem Kelch iſt aber ſtets merk⸗ 

| lich fleiner als nad) dem Stiel. Die Breite bes 
trägt gewöhnlich 34 Zoll und die Höhe ſtark 25 
Zoll. Die im liegen zaͤhe fettig werdende Schas 
le, iſt gelblichgruͤn, oder blaßgelb. Auf der Son⸗ 
nenſeite ſieht man einen leichten Anflug: von ei⸗ 
"ner unanfehnlichen Möthe, mit roth eingefaften 
Punkten. Die Frucht hat einen . äußerft ange: 


nehmen Geruch wie Macronen. Das Fleiſch 


bat eine große grüne Ader um das Kernhaus, 
und 


a) manche werden diefe — sicht unter den Keinetten, 
fondern unter den platten 1a uchen. Sie gehört 
mann Die die var Ir amilie bei Dias 
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und einen angenehmen gewuͤrzhaften Geſchmack. 
Der Baum mwächft lebhaft , und ift ziemlich fruchts 
bar. ‚Die Srucht zeitige im Detober, iſt aber mit 
Weihnachten palfirt. — Noch vom erfien Range. 
92. Die Reinette von Windfor. Rei- 
nette de Windfor. Rein. monftreule Chrift, 
n. 44. — Diefes ift die größte. unter den Rei⸗ 
netten und eine fehr feltne und vorzügliche Sorte 
aus England. Der Apfel ift ermas länger alg 
dif, am Baume weißlich grün und punktirt, 
beym Zeitigen ſchoͤn gelb. Er bekommt zumeilen 
Warzen und rauhe Flecken. Sein Fleiſch iſt ſo⸗ 
lid und delikat, der Saft erhaben. Er dauert 
wider die Art der großen Früchte, die gern po: 
rtoͤs und leicht find, ein ganzes Fahr. Der Baum 
wird groß und ſtark. Seine Sommerfchoffe find 
röchlich, fehr wenig punftirt, und die Augen 
ſtark, platt aufliegend mit platten Augenträgern. 
93 Die Nordreinette. Reinette du Nord, 
Chrift. n. 45. — Diefe ſtammt auch aus Eng⸗ 
land ber. Sie ift grasgrün, ziemlich groß, et= 
was hoch gebaut. Das Kleifch ift fo zart, daß 
es faft unglaublih if. Die erſte Schale läßt 
fich abziehen, wie bey Kartoffeln. Er iſt ing 
bie 5 Monathen nady dem Abnehmen efbar, 
haͤlt ſich indeß bis in Das zweyte Jahr, Der 
Baum macht ſchoͤnes Holz, iſt fehr tragbar, 
dauerhaft, und feine Bluͤthe widerfieht faſt al- 

ler widrigen Witterung. 
94. Die ‚glänzende Xeinette, Reinette 
lacée. Chriſt n. 64. — Eine fehr rippige 
— — dem weißen Wintercalvill an Groͤße 
und Geſtalt ſehr aͤhnlich, breit und glatt, und 
von ſchaͤtzbarer Guͤte. Sie iſt mehrentheils ganz 
gelb, glatt, glänzend, mit weißen Punkten, bie: 
weilen mir einem ſchwachen röthlichen — 
| au 
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‚auf der, Sonnenfeite; häufig mit einem’ langen 
Stiel in einer großen Aushöhlung, und einem 
tiefliegenden Kelche mie Kalten umgeben. Bey 
unguͤnſtiger Witterung nimmt diefer Apiel leicht 
ſchwartze Roſtflecken an, bie. ihn endlich fau⸗ 
lend machen. Sein Fleiſch iſt feſt, hat ſtark fü: 
ßen Saft und einen hoͤchſt delikaten Rofen: Par⸗ 
fum. Er hält ſich ſehr lange. 
95. Die: Reinette don .Llareval. *) 
Chriſt, n. 71. — Ein mittelmäßig. großer, et⸗ 
was hochgebaurer Apfel, von vieler Güte, der 
5 ganz flache Rippen hät, glatt und, gelb iſt, 
| Bm die grüne Farbe farf fpielt. Er ift 
überall mit Sternpuneten beſaͤet. Der Kelch 


fteht ig einer Einfenfung, die von 3 flahen ı 


Beulen umgeben wird. Der Stiel if etwas 
bünne und nicht ſehr Furz. Das Fleiſch ift fein, 
mild, fehr faftig mit- einem pikanten Parfum. 
Gewöhnlich ift das Kernhaus mit einer. grünen 
Ader umgeben. Er ift gegen Ende Derembers 
zeitig. — Dom erfien Range, 
96. Die Neuyorker Reinette. Newtown- 
Pipping. T. ©. ©. 1809. X. ©.223. Chriſt. n. 
100. — Einer der vorzüglichften Aepfel, der aus 
Amerika gefommen. Seine Größe ift fehr mits 
telmäßig, und er ift wohl gebildet, etwas höher 
als di, mit.einer mäßig vertieften Kelheim 
: fenfung. Seine Schale ift glatt und zart, uͤbri⸗ 
gens gelb, mit grauen Puncten befeßt, die zum 
Theil ſierufdemig ſind, und gegen den Kelch ims 
mer kleiner werden. Auf der. Sonnenfeite wird 
‚er bey der fagerreife ſanft roͤthlich. Sein Fleiſch 
iſt weiß, zart, von Tangenehmen Saft und treffe 
lichem Parfum. — ſein Sera iſt Fe Ä 
kend 


) Eine ebemani. Abtey * Elemmort in —— 
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kend. Seine Zeitigung erfolgt im Januar, und 
dauert weit in den Sommer hinein. Der Baum 
hat ſchmahle und ſpitze Blaͤtter, kleine auflie: 
gende ſpitze Augen, und platte Augentraͤger. 

97. Der Deutſche Pepping. Pepping 
“Allemand. Ehrift n. 105. — Diefer alte in 
Deurfchland befannte Aptel ift etwas längfich, 
von glatter Schale, grünlich gelber Farbe mit 
geibbräunlichen Puncten. Sein Fleiſch iſt feft, 
fehr weiß, voll hochmweinfäuerlichen -Safıs und 
von Föftlichem Geſchmacke; jedoch kommt er den 
englifchen Goldpepping nicht gleich, Er haͤlt fich 
-8 bis 9 Monarch, und iſt nicht zit verachten. 
Der Baum, die Bluͤthe ꝛc. ꝛc. gleichet dem 
englifchen Goldpepping fehr; auch trägt er fleifig. 


Claſſe IV. Ordnung IT, 
Reinetten, rotbe 


98. Carmeliterreinette. Reinette deCar- 
mes. Diel J. S. 141. — (Wird Häufig auh 
weh! Reinerte rouge genannt.) Die Korn fie | 
- fer vortrefflichen Reinette ıft meiftens etwas fpitz 
zig hochlaufend, und die, Breite ftarf 23 Zoll, \ 
die Höhe 24. — Oft ift diefelbe aber auch von 
einer etwas platten Sorm, 23 Zoll breit, etwas 
über 2 Zol hoch. Die -Örundfarbe ift Gelbs 
gruͤn, zuleßt ganz gelb, doc fo, daß um den 
Stiel ſtets grünliche Flecken oder Streifen übrig 
bleiben. Die Sonnenfeite ift von einer fchönen 
Blutfarbe mit dunfleren Streifen und. vielen” 
feinen nicht fühlbaren meißlichen Puncten. Das 
Fleiſch har. einen ziemlich flarfen Wohlgeruch, 
ift weiß, ins Gruͤngelbliche ſpielend, koͤrnicht, 
voll Saft, Frachend und etwas gröblih im Ges 
auß, aber von einem ſehr angenehmen ar 
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fen Geſchmack. Der Baum mwächt lebhaft und 
erfordert einın guten Boden. Die Frucht zei: 
tige im December und hält fi) bie ins Früß- 
jahr, welkt alsdann aber ſehr. — Vom erfien 
Range. Ä j 
99. Die lange rothgeftreifte grune Rei: 
nette. Reinette verte longue panachee. Diel 
I. ©. 145. — Teutlcher Obitgärtner 1798. 
Nro. 39. Die grüne Banpdreinette. (Die Strei⸗ 
fen find indeffen nicht bandartig). Diefe vor⸗ 
treffliche Reinette ift wahrſcheinlich ein teutfches 
Kerngewächs. Die gewöhnliche Breite ift mei: 
fiens 2? Zoll, und die Höhe einige tinien nie 
driger. Der Stiel ift häufig von einem ſchna⸗ 
belfoͤrmigen Fleiſchwulſt auf die Seite gedruͤckt. 
Die Grundfarbe ift anfänglicy Hellgrün. Die. 
Sonnenſeite ift mit einem meiftens fhmußigen, 
felten fchönen Roth, entweder geflammt, und 
ftreifenartig gezeichnet, oder wirklich in getufch- 
tem. Grund abgefeßt geftreift. Ueber den gans 
jen Apfel findet man grauliche Puncte, und 
nicht felten auch Anfluͤge von ziemlich großen 
Mofifleden. Das Fleiſch ift ohne Säure, fon: 
bern Fraftvoll weinfüß. : Der Baum wird ans 
ſehnlich groß, und ift durch feine feinen Triebe 
fehr kenntlich. Soll diefe herrliche Frucht reche 
gut werden, fo muß das Erdreich nicht mager 
und cultivire feyn. Die Bluͤthe iſt nicht zärt: 
lich, ‚Die Frucht jeitige im December, welt 
nicht, und hält fich bis in den Sommer. Vom 
erften Nange — a | 
Hierzu gehört Fig. 4860. 
| 100. Die. geftveifte Reinette, Reinetre 
rayée. Sicklers Teutſch. Obſtg. 1799. X. St. 
S. 201. Nro. LVIII. Taf. 10, — Dieſe Frucht 
iſt eine der ſchoͤnſten unter den Reinetten, — 
0 A | woh 
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wohl wegen ihrer Form und gluͤhenden Barbe, 
als. auch wegen ihrer Dauer und Geſchmack. Der 
Apfel ift laͤnglich und runder fi) gegen den 
Stiel fürzer zu, als nach dem Kelche. Beine 
Breite beträgt 23 Zoll, die Höhe al. Die 
Grundfarbe ift bellgelb, auf der fich die fchön: 
ften rothen Streifen breit-und fchmahl, lang 
und kurz Hinziehn. Auf der Sonnenfeite ſieht 
man einige heilgelbe Stellen mit vielen zarten 
Puncten beſtreut. Das Fleiſch ift angenehm jüß 
und wuͤrzhaft. Der Stamm ift mirtehnäfig 
ftarf. Das Tragholz wechfelt unordentlih. Der. 
Daum trägt gut. Die Frucht wird im Movem; 
ber zeitig und efbar, und hält fich bis in den 
Sunius. Es ift einer der befien Tafeläpfet, läßt 
fi) aber auch zu Compots und zum Welken ge: 
brauchen. — Vom erften ange. | 
| 101. Der. Weilburger. Diel , ©. 149. 
— Gin vortrefflicher Apfel, dem Winterborftors 
fer ähnlich), nur ift er nicht fo place, mehr Eu: 
gelförmig und fpiger gegen den Keld. Die 
Breite des Apfels beträgt gewöhnlich 2%, bie 
Höhe völlig 2 Zoll. Die ganz glatte Schale iſt 
helles Strobgelt. Wohin die Sonne fcheint, färbt 
fi die Frucht Schön carmofinecth. Auf der Schat: 
tenfeite find Auferft feine grauliche Punfte, öf; 
ters auch rofifarbige Warzen oder Flecken. In 
der rothen Farbe hingegen ftehen fchone dunfel: | 
roͤthere Punkte, in deren Mitte das feine graue 
Pünktchen ſitzt. Die Frucht riecht angenehm, 
und fein violenartig. Das Fleiſch ift fehr weiß, 
fein, voll Saft, ohne Geruch, und dem Borftors 
fer an Geſchmack ſehr ähnlih. Das Kernhaus 
iſt groß, offen. Der Baum wird ſeht und all: 
-jährig tragbar. Das Blatt iſt zumeilen 5 bis 6 
- Zoll lang, und nur 23 breit. Der Apfel zei: 
| | Ä tige 
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tigt im December , behält im Frühjahr noch fei- 
nen vollen. Saft, und hält fih bis in den Som« 
mer, ohne unſchmackhaft zu werden, ober zu . 
welfen, — Vom erften Range. 
NB. Wahrſcheinlich eine deutſche Kernfrucht, und 
gehört in die Familie der Pıppinge. 
102. Rother BHorftorfer. Diel I ©. 
153. — Teuticher Obftgärrner, 1798. Nro. 
46. Seine Form ift mehrentheils platt, nnd ver: 
liere ſich nur felten in das Zugefpistfugelförmige. 
&: ift zumeilen 23 ZoU breit und 2 Zoll hoch, 
gewöhnlich aber nur 2% hoch und 13 breit. — 
Die, Grundfarbe ift grüngelbfich, wird aber im 
Siegen faft fo gelb wie der gewoͤhnliche Barflors 
fer. Die Sonnenfeite ift dunfelcarmofinrorh, das 
manchmahl etwas ſchmutzig ausfieht, und abge: 
feßt ſtark geftreift if. Das Fleiſch riecht ſehr 
"fanft und angenehm. Es fpiele ins Gruͤngelb⸗ 
liche, zuleßt ins Gelbliche, ift fein, feſt, ſehr 
faftig, und von einem fehr angenehmen zuder: 
‚ortigen Meinettengefhmad. Der Baum waͤchſt 
ungemein lebhaft und liefert jaͤhrlich Früchte 
Die Augen find .außerotdentlich Flein, und fehr 
feſt aufliegend. Die Frucht ift fhon im Novem⸗ 
ber genießbar, befomme im December ihre befte _ 
Reife, halt fi) aber Fa ein ganzes Fahr in- gus 
ten Gewoͤlben. — Vom erftien Range. Ä 
103. Weißer Prpping. Diel J. S. 158. 
— Knoop. Tab. IV. Pepping. Pepling. Ein 
lachend ſchoͤner, wie ein in Bachs bouflirter 
Kleiner Apfel, von fehr unregelmäßigen Sormen, 
doch meiftens etwas walzenfoͤrmig, und zugefpiß- 
- ter gegen den Kelch ais gegen den Stiel. Er 
“iR 2 Zoll breic und 2% hoch. Die fehr zarte 
Schale ift helles Blaßgelb, und ift mic vielen, 
färibaren, grauen, feinen Punkten je: Die 
. — Son⸗ 
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- Sonnenfeite ift mit einem ſchwachen, etwas ocker⸗ 
artigen Roth angelaufen. Die Frucht riecht fein 
violenartig, und das Kleifch iſt weiß, weich, von 
wenigem Saft und von einem gewuͤrzhaften Ges 
ſchmack ohne Saͤure. Ale Kammern des Kern: 
baufes fließen gleichfam in eine zufammnmn. Der 
Baum wird nur mittelmäßig groß, und fehr 
fruchtbar. Die Frucht zeitigt im December, hält 
fih aber ohne zu welfen bis in das Fruhjahr. — 
Vom zwehten Range. | 
| 104. Edler Winterborftorfer. Diel IL 
©. 80. — Die Franzoſen nennen ihn la Rei. 
nette bätarde, Pomme de Prochain. und Rei- 
nette d’Allemagne. Knoop Tab. X. Borsdorf- 
fer Appel. Zink. Tab. VII. Nro. 63. Mayer 
Tab. XXL Fig. 34. — Sickler’s T. O. G. 
1795. Nro. 14 — Außerdem bey allen wahren 
alten und neuen beutichen Pomologen, und in 
jeder Baumfchule. — Die Form dieſes ächten 
deutfchen Apfels iſt regelmäßig und rein apfele 
förmig, ohne alle Rippen und Falten. Die Woͤl⸗ 
bung nad) dein Kelch ift merflich Fleiner als bie 
nad) dem Stiel. Er ift 2%, felten 3 Zoll breit - 
und 2% hoch. Die Farbe ift wachsartiges Weiß: 
gelb. Sm Siegen wird diefe Farbe fehönes Gold: 
gelb. Die Sonnenfeite hingegen ift mit fehr 
ſchoͤnem glänzenden Blutroch vermwafchen. In dem 
Roth find die Punfte gelblich, in dem Gelben 
zimmetfarben, oder, bräunlich, überhaupt aber 
nicht haufig. Erhabene gelbgraue Warzen hinge⸗ 
gen und feine fireifenartige Noftanfläge find bey 
diefer- Frucht etwas gewoͤhnliches. Die Frucht 
riecht erft überzeitig. Das Fleiſch ift weiß, fein, 
abfnacend,, und erft nach Weihnachten mürbe, 
Der Saft ift nicht zu reichlich, und der Ge⸗ 
ſchmack eigenthämlich erhaben zuckerartig mit. eis 
Dec. tedpnol. enc. LXXXIH. TH, T nen - 
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. nee faum bemerfbaren MWeinfäure vermiſcht, die 
nad) Weihnachten bey uns ſchon lange verſchwun⸗ 
den ift. Der Baum, als ein recht deutfches Ge- 
waͤchs, wird einer mit von dem allergrößeften. 
Seine, Tragbarfeit kommt ſpaͤt, und in gutem 
Boden erſt nach 15 bis 20 Fahren, mo er dann * 

“reichlich fich verzinfet, aber nur Über das andere 

Jahr. Er brauche zur Ausbilvung feiner Srucht: 
augen, die er erſt meiftens an langen Srudıt; 
ruthen anfeßt, 4, 5, bis 6 Jahre, und daher 
feine fpäte Tragbarfeit. . Diefe Menge von lan: 
sem, feinem Fruchtholz gibt ihm das Anfehen 
von feinholzigem Wuchs, und daß fich feine 
Aefte flach woͤlben. Diefes und das fo Fenntliche 

laub zeichnet ihn fehr aus. Das hellgrüne glän- 

zende faub iſt faft rund. 3% Zolllang, 2& breit, 
meiftens noch weit Fleiner. Die Zeitigung diefer 
Frucht iſt nad) dem Elima fehr verfchieden, und 

on dem nähmlichen Dre nad) dem verfcyiedenen 

Stiand und Alter der Bäume, Gemeinhin fällt 
. fie in den December oder Januar. Se Alter der 
Baum, je früher die Zeitigung. — Vom allers 
erften Range. | 

Außer der vielfältigen andern, Benußung, 
die diefer Apfel verflatter, gibt er auch einen 
vortrefflihen Cider, der, wenn er 4 — 6 Zahre 
alt ift, alle ſchlechten Rhein-, Mofel: und Fran⸗ 
kenweine (von Wärzburgs und Werthheims ed: 
leren Sorten tft hier die Rede nicht) weit über: 


trifft. 

105. Kerbftborftorfer. Diel IL. ©. 97. 

. — Elshol; ©, 178. Früher Boritorfer. — 
'Weinmann, Malus ſativa Borgsdorfiana 

praecox. — Gmelin, Tom, VII. pag. 586. 

— Knoop, pag. 22. — Zink Tab. II.Nro, 

18, Der Sommerborfiorfer, — Mayer, Tom. 


% 
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II. Tab. XXI. Fig. 38. — Sidler’s T. 
O. G. 1801. ©. 28. N. 72. — Diefer Ap: 
fel, der tim Geſchmacke ganz mit dem Winter: 
‚borsdorfer überein. fommt, zeitigt im, oder fchon 
Anfange GSeptembers, und verliert von feinem 
ſaftvollen Geſchmack, wenn der Winterborftor: 
fer anfängt vortrefflicd zu feyn. — Der Baum 
ift in. Allem dem vorher. beichriebenen ähnlich, 
nur ſcheinen/ die Blätter etwas dunfler grün, 
die Triebe braunlicher und mehr punftire zu fenn, 
die Frucht weniger Roth anzunehmen, und. dee 
Baum früher fruchtbar zu werben... Als Pyra⸗ 
mide, oder Spalier, auf Johannisſtamm, — 
denn auf Wildling trägt er des ſtarken Schnitte ' 
wegen nicht — liefert er ſehr viele ungemein 


fhöne Frochte. 


106. Der größte Borsdorfer. Der boͤh⸗ 
mifche Boresdorfer. Ehrift, n. 96. — Diefer 
Apfel it mit dem edlen Winterboredorfer nahe 
verwandt. Sein Fleiſch gleicht ihm und fein Ge: 
fhmadf hat zwar auc viel ähnliches, doch hat 
er nicht ganz feinen Parfum, fo vortrefflich er 
auch ift. Seine Form iſt länglich, und gegen den 
Kelch, der mit Falten umgeben ift, etwas zu⸗ 
geſpitzt. Seine Farbe ift goldgelb, auf der Son- 
nenfeire fchön roch, ſtark mit fehr ſubtilen Puͤnkt⸗ 
chen befaer, welche mit einem weißen Stande 
umgeben find. Er hat öfters Warzen. Er hält 
ſich länger in den Winter hinein als der edle 
Borsdorfer. Der Baum gleiht an Holz und. 
Wuchs gänzlich dem eben genannten, hat aber 
den Vorzug, daß er früh, und oft fchon im zwey⸗ 
ten Jahre nach der Pfropfung trägt, und übers 
haupt ſehr fruchtbar iſt. 


T 2 | 107. 
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107. Der marmorirte Sommerpepping. 


Diel U. S. 89. — *) Ein nicht anſehnlicher, 
aber vortrefflicher Tafelapfel. Er hat die Größe 
eines mittelmäfigen Borftorfers, läuft aber von 
der Mitre aus gegen den Kelch zu mehr abneh⸗ 
‚ment. Seine Breite ift zZ, feine Höhe ı$ bie 
2 Zoll. Der Kelch ift weit offen und mir vie: 


len, oft zehn perlförmigen feinen Rippen umge: ' 
ben. Die Schale hat eine glänzende etwas mars 
morartige Schmußfarbe von trübem Grün, gelb 


und etwas roth vermifcht. Das Roth wird aber 
auf der Sonnenfeite fihtbarer. Die Punfte find 
nicht häufig, aber deutlih, fein und grünlid) 
weiß. Das Steifch ift etwas ins Gruͤnliche fpie- 
Iend, fein, voll Saft, : loder, ſehr marficht, 
und bon einem zuckerartigen, mit einer feinen 
- Meinfäure erhobenen Geſchmack. Diefe Frucht 
zeitigt im halben September, oder ‘im Anfange 


Dctobers, und hält fih 6 bis 8 Wochen. — 


Vom erſten Range. 

108. Die engliſche Birnreinette. Pear 
Renet. Diel. III. S. 152. — Ein mittelmaͤ⸗ 
ßig Br vortreffliher Herbftapfel für die Ta: 


fel. Er läuft von der Mitte gegen den Kelch 
ziemlich zugefpißt aus, und bie Stielwoͤlbung 
ift Dagegen breit und platt, Die Breite beträgt - 


felten 3 Zoll und die Höhe a4 bis 2% Zoll. 
Die Grundfarbe iſt anfänglich ein etwas duͤſte⸗ 
res Gruͤn, das im liegen nach und nach flecken⸗ 
weiſe gelblich wird. Die Sonnenfeite hingegen 
iſt bis zur Hälfte der ganzen Frucht, Für; abs 


gefeßt, jedoch nur wenig, mit einem trüben Car- - 


mo: 


“. 


”) Es gibt ben andern VPomologen noch mehe — die 
auch Sommers Peppings genannt werden, von 
air ann Pepping aber verf ndieden fi And. 


-Malus, Apfelbaum. 293 


mofin geftreift. Auf der, Schattenfeite fieht man 
ziemlich viele fehwarzbräunlihe Punkte. Die 
Seuche riecht fein und angenehm; und fo auch 
das Sleifh. Das Fleiſch ift voll Saft, fehr 
markicht, weich, und von einem erhaben zuder: 
artigen Geſchmack, durch den eine feine Wein, 
fäure durchſticht. Der Baum wählt langſam. 
Die Frucht zeitige im Anfange Detobers, und 
hält fih zwar einige Monate, ift aber im Ans 
| fange | der Zeitigung am, koͤſtlichſten. — Vom er: 
ſten Range. 

NB. Erfordert fehr .. Boden und warnen 

Stand. Geraͤth als Zwergbaum am beſten. 
109. Der gruͤne Borſtorfer. Diel UL 

©. 156. — (Ed riſt's grüner Borſtorfer iſt es 
nicht.) Ein an Form und Größe dem befann- 
ten Minterborfiorfer aͤußerſt ähnlicher Apfel, 
. und der felbft als Tafelfeuche alle Achtung vers 
dient, in der Deconomie aber unvergleichlich iſt. 
Die Sarbe ift anfänglich Ihönes Hellgroͤn, das 
im Siegen nur etwas gelblicher wird. Die Sons 
nenfeite hingegen ift mit einem bräunlicyen truͤ⸗ 
ben Roth verwaſchen. Die Punkte ſind im Ro⸗ 
then nicht haͤufig, aber ſchoͤn grauweiß von Farbe 
und dunkler roth eingefaßt. In der gruͤnen Farbe 
hingegen beſtehen die Punkte in ziemlich zahl⸗ 
zeichen, hellgruͤneren Flecken in der Schale. Das 
Fleiſch iſt von einem zwar gewuͤrzloſen, aber an— 
genehmen ſuͤßartigen Geſchmack. Der Baum 
waͤchſt lebhaft, und wird viel fruͤher fruchtbar 
als der Winterborſtorfer. Die Frucht reift im 
December und hält ſich den Winter hindurch. — 
Eine der erſten vom zweyten Range. 

NB. AR den Fruͤchten — man viele Zoil⸗ 

inge 
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110. Der füße Borftorfer. Diel IM. 
©. 161. — Ein mittelmäßig großer, und in 
feiner äußeren Form einem recht flarfen Win: 
terborftorfer, in feinem Colorit aber dem eben: 
befchriebenen volltommen ähnlicher, und wegen 
feiner langen Haltbarkeit für die Wirthſchaft 
fhäßbarer Apfel. Die Sonnenfette tft mit einem 
fhönen Blutroth nur leichte vermafchen, und oft 
befteht diefes nue in einem bloßen Anflug. Au— 
fer den rorheingefaßten Puncten fieht man nod) 
fiaurenähnliche feine Roſtanfliuͤge. Die Frucht 
riecht fein und welkt nicht. Das Fleiſch if 
weiß, etwas ins Gelbliche fpielend, fein, feft, 
ziemlich jaftig, und von einem reinen füßen 
Zuckergeſchmack. Der Baum mwächft ungemein 
lebhaft und flarf. Er wird aber erft etwas ſpaͤt 
reht fruchtbar. Die Frucht zeitigt im Jenner, 
oder Februar, und hält fich vielleicht länger als 
ein Jahr. — Vom zweyten Range. | 

NB. Muß erft fpät im October abgethan werden, 
font welkt fie etwas. | 
ıır. Der geftreifte Pepping. De ge- 
ftreepte Pepping. Diet Lil. ©. 165. — Ein 
Heiner, jedoch ſehr guter Apfel für die Tafel. 
Er iſt plart, und die Wölbung um den Kelch 
ift derjenigen um den Stiel fehr ähnlich. Seine 
Breite beträgt 2 Zoll, und die Höhe 13 Zoll. 
Um die Stielwölbung fieht man einen jeripreng- 
ten Roſt. Die Grundfarbe ift grünlich gelb, 
wird aber im Siegen bey der Zeitigung ſchoͤn 
goldgelb ,„ wobey die Sonnenfeite mit abge: 
feßten Carmofinfteeifen ziemlich ſtark befeßt und 
zwiſchen dieſen noch getuſcht ifl. Auf der gans 
zen Schale find fehöne graue Puncte deutlich 
und ziemlich häufig zu fehen. Die Frucht riecht 
nicht, welkt aber fehr gern, wenn fie nicht re 
ſpat 
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fpät abgethan wird. Das Fleiſch ift weißlich, 
fein, feft, fartvoll, und von einem angenehmen, 
etwas fein reinettenartigen Zuckergeſchmack. Der 
Baum bleibt Elein, und treibt feines Holz, ift 
aber fehr fruchtbar. Die Frucht zeitige im Des 
cember und hält fih wohl den Winter hindurch, 
welft aber zuleßt zu fehr. — Noch vom erfien . 
ange. ! | 
NB, Der Baum erfordert fehr gutes Erdreich, 
und einen warmen Stand, fonft wird die 
Frucht ſchlecht. 

112. Die Muskatenreinette. La Reinet- 
te muſquée. Diel Il. ©. 169. — Chriſt, 
Nro. 42. Teutfcher , Obfigärtner, Band XL 
1799. 3.Stüf, Nro. LV. Taf. 9. Die Muss 
fatellerreinette. — Eine mittelmäßig große, aber 
für die Tafel eine wahrhaft koͤſtliche Winter⸗ 
frucht, die dabey das feltene Verdienſt hat, daß 
fie nicht welkt, hochſtaͤmmig vortrefflich gerärh, 
mit gleichbleibendem Geſchmack bis. in den Som: 
mer haltbar, und ſchon frühzeitig Aufßerft frucht> 
bar if. — Ihre wahre Form ift gegen den Kelch 
etwas flumpfipiß auslaufend, und die Stielwöl: 
bung ift breit oder flach. Die Breite, wenn 
ber Baum nicht zu voll hängt, ift 3 Zoll und | 
die Höhe 2% Zoll, mir feinen Rippen, mand: 
mahl auch noch mit 3, 4 bis 5 ſchoͤnen Fleiſch⸗ 
wärzchen umgeben. Ueber die Frucht felbft fieht 
man auch oft‘ deutlich mehrere feine Diinpen bis 
zur GStielhöhle hinlaufen, die bald glatt, bald 
auch flarf roftfarbig ift.: Die Grundfarbe der 
gefhmeidigen Schale ift anfänglich ein fehönes 
Hellgeän, das aber mit der Meifzeit fehönes Ci⸗ 
tronengelb wird, oft aber auch etwas trübe bleibt. 
Daben ift aber die Frucht rundherum, vom Stiel 
bis zum Kelch, mir fchönen kurzabgeſetzten dunfs 
= Ta ı len 
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len Carmoſinſtreifen ſtark beſetzt, und dabey ſind 
recht beſonnte Fruͤchte auf der Sonnenſeite ſo 
ſtark noch mit Carmoſinroth getuſcht, oder wirk⸗ 
lich verwaſchen, daß man nur mit Muͤhe die 
Streifen ſieht. Roſtflecken ſind nicht ſelten, auch 
ſieht man manchmahl, beſonders um den Kelch, 
kleine Anfluͤge von Roſt. Das Fleiſch iſt fein, 
im Kauen etwas rauſchend, koͤrnicht, voll Saft, 
und von einem ganz vorzuͤglich angenehmen ge— 
wuͤrzhaft zuckerartigen Geſchmack, der eine Mi⸗ 
ſchung von Musfat und Fenchel zu ſeyn ſcheint. 
Der Baum wird nur mittelmäßig groß, welches 
zum heil von feiner reichlihen und jährlichen 
Sruchtbarfeit herruͤhrt. Die Seuche zeitigt im 
November, und hält ſich bis tief in den Som: 
mer, wo fie welft. — Dom allererften Range, 
Hierzu gehört Fig. 4861. | 
. 113. Rothe Parmänreinette, De rode 
Parmain-Renet.*) Diel III. ©, 175. Eine 
mittelmäßig große, füße, Ihägbare Reinette. In 
ihrer Form und Größe hat fie mir einem flar- 
| fen 
*) Daß man fih über Sinn nnd Abftammung des offenbar 
— engliſchen Wortes Pearmain viel Mühe gegeben, ift ber 
—kannt; man fehe 5. B. nur Manger. Kein Grams 
matifer hat es erfuuden. Man überfekte es ſogar ld 
cherlich genug — biruförmiger Apfel, Apfelbirne, und 
dieſes bezöge fih alsdann auf die Korm. Dffenbar ſoll 
diefes Wort aber auf den Geſchmack geben, der alſo 
ns und birnähnlich ſeyn foll, mie and die alte ächte 
earmain mirklich ift, der man dann, mie auch fo 
auffallend dem Goldpepping, noch fo manche Nebens 
forten beygefuͤgt bat, bie n gar keiner natürfichen 
Verbindung damit fiehen, Eine wahre Parmän muß 
zuckerartiges gewuͤrzhaftes Fleiſch baben, und deshalb 
gehören auch die DB llefleure hierher, — Sollte ih eine 
Muthmaßung waren, ſo märe fie folgende: — Biels 
leiht hat das a ei Pearmean geheißen, 
and alsdann wäre die jchitliche Erklärung, daß bie 
Frucht das Mittel zwifchen der Birne und dem Apfel 
4a Quintinye fagte fchon, daß die Engländer ihre: 
armaind mehr als das Sranzobft fehänten. Diel 
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fen Borftorfer viele Aehnlichkeit, nur ift fie oft 
noch breitgedruckter. Der Stiel ſteht in einer 
geräumigen Höhle, welche rofifarbig ift, und 
wovon fich der Roſt oft fehr weit über die Stiels 
‘ wölbung, manchmahl fogar über den größten 
Theil der Schattenfeite dicht und ne&förmig ver- 
breitet. Die Grundfarbe ıft anfänglich ein blaf 
fes helles Grün, hernach Hellgelb. Die Sonnen» 
feite ift mit einem etwas trüben oder blutartis 
gen dunklen Sarmofinrorh ftarf verwaſchen, worin 
man noch mehrere dunflere Streifen bemerfen 
fann. Bey beichatteten Früchten find. die Strei: 
fen deutlicher. Dabey ift die Schale rundum 
mit vielen Puncten, manchen fternförmigen 
fhwärzlihen Flecken, und oft auch Häufig mit 
größeren, oft aufgefprungenen Roſtflecken befegt. 
Das Fleiſch ift von einem füßen zusferartigen 
Geſchmack ohne alle Säure. Der Baum wählt 
in der Jugend fehr ſtark, und ift fehr fruchtbar. 
Die Frucht zeitigt im December und hält ſich 
. bis in den März, wo fie zu fehr welft. — Noch 
pom erften Range? 
NB, Der Baum erfordert fehr guten Boden, 
fonft wird er gern krebſicht. 

114. Der lange Bellefleur, La Reinette 
Bellefleur. Diel. II. ©, 180. — Auen 
Tab. VIII. Bellefleur. Lange Bellefleur. Du 
belde Bellefleur. Ein wahrſcheinlich noch wenig 
befannter und fuͤr fiebhaber der oder 
der fein erhabenen Suͤßaͤpfel *) aͤußerſt anges 
nehmer Zofelapfel, zum Dämpfen aber ausge 
fucht gut, ‘Seine Form — hochausſehend, ri 

5 u t, ‘ 


*) Die Holländer und Engländer ſpeiſen diefe Art Früchte 
mit etwas * von der Apfelſine, oder der Citrone, 
wodurch fie ſehr lederbaft werden, 


* 


— 
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— 


nachgeſetzt wird. Seine Form iſt etwas kugel⸗ 


licht, faſt etwas walzenfoͤrmig, jedoch oft auch 
breitgedruͤckt bauchicht. Er iſt 23 bis 3 Zoll 

breit und eben ſo hoch, mit vielen ſichtbaren 
Rippen, die oft ſogar ſtark und ſcharfkantig bis 
zur Stielhoͤhle hinlaufen. Die Farbe iſt anfaͤng⸗ 
lich ein ſchoͤnes gelbliches Gruͤn, hernach größs 


tentheils goldgelb. Die Sonnenſeite iſt zwar 


nicht ſtark, aber mit einem ſchoͤnen Carmoſin⸗ 
roth bald geflammt ſtreifenartig, bald nur blaß 
gefleckt, oder wie ſein marmorirt gezeichnet. — 
Dabey ſieht man auf der Schattenſeite braune 
Puncte, und faſt an jeder Frucht kleine und 
große Roſtflecken. Die Frucht riecht fein und 
angenehm. Spät gebrochen welkt fie auch nur 
fehr wenig. Das Fleifh riecht fenchelartig, ift 
fhon gelblich von Farbe, nicht faftreich, fein, 
und von einem erhabenen zucerfüßen zimmetar⸗ 
sigen Geſchmack. Der Baum wächft ſehr ftarf 
und Iebhaft, und wird fchon frühzeitig recht 
fruchtbar, Die Frucht zeitige im December und 
hale fi den ganzen Winter hindurch. — Vom 
erften ange, | 
NB, Der Baum erfordert guten boden. Er wird 
leicht krebſicht. 
115. Der geſtreifte Fenchelapfel. *) 


Le Fenouillet ray&. Diel III. ©, 185. — 


Eine kleine vortreffliche Frucht, die, wegen ih⸗ 
res feinen anisartigen Geſchmacks, von. den Fran⸗ 
zofen fehr gefchäßt, von den meiften Deutfchen 
aber den Aepfeln mit einem pifanten Geſchmack 


fürs 


?) Man kann dieſen geftreiften Fenchelapfel als: den 1er 
i bergang von dem Fenouiller blanc zu dem Fenouiller 
rıs, Gourtpendu Fenouiller, und Fenoujllet roüge ans 
ehen. Bey den Reinetten kommen alſo die Fenchel⸗ 

el in der J. U. und IV. Ordnung vor, Diel. 


[Malus, Apfelbaum. 299 


förmig, doch manche Früchte haben auch ein etz 
was plattes Anfehen. Die gewöhnliche Breite 
beträgt 2% Zoll, und die Höhe 2 Zoll. Die 
Sarbe ifl firohgelb, das ben der Zeitigung blaf: 
fes. Hellgelb wird. Die Sonnenfeite ift mit blaf- 
ſem Roth getufht, und in diefem bemerft man 
etwas dunflere, kurzabgeſetzte ſchwache Streifen, 
die bey beſchatteten Krüchten kaum bemerfbar 
find. — Puncte und große braune Roſtflecken 
find ziemlich häufig. Das Fleifch ift von einem 
jucferartigen Geſchmacke, der etwas fein Anis: 
oder Senchelartiges hat. Der Baum wädft in 
der Jugend Ichhaft, bringe frühzeitig Früchte 
und ſchickt fich vortrefflichh zu einer Pyramide. 
Die Frucht zeitiat. im December und Senner, 
und hält fi) bis in das Frühjahr, wo fie zw 
fanmen mwelft. — Vom erſten Range. 
NB. Muß vor den erfien Nachtfroͤſten, wie Api, 
nicht abgenommen werden, fonfi hat die Frucht 
‚den Anisgeſchmack nicht, und melft fehr bald 
ganz ein. 


116. Der Rofenpepping. Le Pepping 
Rofe. Diel III. ©. 189. Ein Fleiner Apfel, 
der wegen feiner langen Haltbarkeit für die Ta: 
fel, und vorzüglich für-dieDeconomie zum Wel— 
fen und Dämpfen fchäßbar if, Er hat Aehn— 
lichkeit mit dem rothen Borftorfer. Seine Form 
ift etwas veränderlich; doch läuft er immer von 
dr Mitte fharf abnehmerd gegen den Kelch, 
fo daß manche Froͤchte ſtumpf zugeſpitzt ausfes 
hen, und hat vieie fehr feine Stippen vom Kelche 
bis zur Stielhöhle. Die Breite beträgt 2 bis 
2% Zoll und. die Höhe ſtark 13 Zoll. Die Farbe 
ift anfänglich. firohgelb, im Siegen ſchoͤn citzoa 
nengeldb» Die Sonnenfette ift aber mit bieten, 
feinen, kurz abgeſetzten a 

R 
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fen beſeht, und zwiſchen dieſen, etwas heller, 
ftarf getufht. Die Puncte find zwar häufig, 
aber aͤußerſt fein und gelblich. u 
Die Frucht riecht fein violenaftig, und 

welkt nicht, wenn fie nicht zu früh abgethan wird. 
Anfänglich ift dielelbe fo feft, daß man kaum 
mit Gewalt nur einigen Eindruck in dielelbe 
machen fann, und feft bleibe fie immer. Das 
Tleifch ift von einem fehr angenehmen, gemürz- 
haften, Violen- oder Roſengeſchmack. Häufig 
findee man in einee Kammer drey, und nicht 
felten vier vollfommene Kerne beyfammen. Der 
Baum mächft lebhaft und gefund, wird nachher 
ſehr fruchtbar und träge jährlich, “Die Frucht 
zeitige im Jenner, und hält ſich bie 
mer, vielleicht ein Sahe lang, — Vom erften 

Range. | | 
. NB, $e fpäter die Frucht abgenommen wird, defto 

‚ rofenartiger wird der Geſchmack, und die er- 

fien Nachtreife im Dctober ſchaden ihr nichts. 


117. Die Borftorferreinette. Diel IV. 
©. 97. Eine fehr haltbare und vortrefflihe Win: 
terfrucht, ſowohl fie die Tafel als für die Des 
conomie. Ihre Form iſt etwas veranderlich, je— 
doch iſt die Hauptform platt. Viele Fruͤchte ſind 


indeß etwas laͤnglich hochausſehend. Die Breite 


beträgt bey einer platten Form 23 Zoll und die 
Höhe 2% Zoll. Die Farbe ift ein gelbliches Hell: 
grün, hernach Citronengelb. Wo die Sonne hin- 
triffe ift fie mie einem etwas. hellen Noch nur 
leichte verwafchen, morin, wenn es ſchwach ift, 


feine, violet rörhlich eingefaßte weißgraue Punfte 


befindlic) find. Gelbgraue Punfte, Anflüge von 
Roſt und Warzen find außerdem nicht felten. 
. Die Seuche riecht fein und fehr angenehm. Das 


Fleiſch hat mit dem Borftorfer viel a ee | 


er 


in den Som⸗ 
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Der Baum wächft nicht fehr-flarf. Die Frucht 
zeitigt im Movember, und hält fich bis tief in 
das Srühjahr, wo fie ihren Saft und Güte ver: 
liert. — Vom erfien Range. 

NB, Der Baum ift fehr tragbar, erfordert aber 
guten, gebauten Grund: 

118. Rothe Serbftreinette. La Reinerte 
rouge d’automne, Diel IV. ©. 103. — Eine 
ſehr fhäßbare Herbſtfrucht für die Tafel, und 
wegen ihrer frünen Zeitigung und Sruchtbar: 
feit für die Deconomie fehr achtungswerch. In 
ihrer wahren Form gleicht fie einem ſchoͤnen 
Borftorfer, ift aber doch meiftens noch etwas 
höher gewoͤlbt, und häufig in ihrer Rundung 
etwas verſchoben. Eine ſchoͤne Frucht ift 2% bie 
3 Zoll breit, und 2% bis 23 Zoll hoch. Die 
Grundfarbe ift bey voller Reife ein fchönes blaſ— 
ſes Strohgelb. Ben befonnten Früchten ift die 
ganze Schale aber mit dem fchönften Cormoſin— 
roth wie lacirt, wenn man bie Frucht abreibt, 
und in biefen Moch ſieht man noch deutlich 
dunflere, abgefeßte Streifen. Das Fleifch ift 
ſehr weiß, und von einem erfrifchender, füß 
weinfänerlicheh ©ejchmaf. Der Baum wirb 
nicht groß, ift aber früßzeitig und fehr tragbar. 
Die Srucht zeitige Ende, oft ſchon in der Mitte 
des September, und hält fich, Fühl aufbewahrt, 
bis in den Winter, wo fie aber welf wird, — 
Vom erſten Range. 

NB. Gibt ſehr fruchtbare ſchoͤne Pyramiden. Die 
Frucht muß aber fpät abgenommen werden, 
daß fie fa ganz zeitig iſt, fonft welkt fie 
fhon im November. 
ı19. Die Sorellenreinette. La Reinette 

tacheree. Diel IV. ©. 107. — Eine megen 
ihrer langen KHaltbarfeis und großen — 
— | fer 
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ſehr fchäßbare Frucht für die Deconomie, und 
ſelbſt für die Tafel zu einer Zeit brauchbar, wo 
die guten orten verzehrt find, Die Form dies 
fes Apfels ift etwas länglicht, oder hochausie: 
hend, und nimme nach dem. Kelch. hin flärfer 
als nah dem Stiel,ab, Die Breite und Höhe 
beträgt gemöhnlih 24 Zoll. Die Grundfarbe 
ift ein weißliches Gelb; die Sonnenfeite ift flets 
mit einer fchönen Carmofinfarbe verwaſchen oder - 
etwas geſtreift. Bey minder befonnten Fruͤchten 
“find die Streifen deutlicher. Characteriftifcy find 
aber noch. die vielen, großen Punkte, die wie 
fternartige Fleckchen über die ganze Frucht vers 
‘breitet find, und die ſich befonders in der rorhen 
Farbe fhön auszeichnen. Das Fleiſch ift von eis 
nem feinen wweinfäuerlichen Gefchmad. Der Baum 
wird nur mittelmäßig groß, aber außerordentlich 
fruchtbar. Die Srucht zeitige im Frühjahr, wird 
im Map am beften, und hält fich in guten Ge⸗ 
"wölben oft ein ganzes Jahr. Eine der erſten 
Srüchte vom zweyten Nange | 
‚NB. Der Baum erfordert recht guten gebaufen 
Boden, warmen Sonnenflan?, und fdeint die 
Freyheit zu lieben. Die Früchte müflen fehr 
fpät, und vor den erften Nachtreifen nicht ges 
pfluͤckt werden. | 
120. Die geftreifte grüne platte Rei 
‘nette. La Reinette platte rayee. Diel IV. ©. 
112. — Eine nur für die Deconomie |häßbare 
Winterfrucht, da fie für den rohen Genuß zu 
wenig erhabenes Gewuͤrzhaftes hat. Ihre Korm 
ift ſtumpf zugefpiße, mit fehr flachen Rippen. 
Sie ift 3 bis 34 Zoll breit, und auf der höchs 
.- ften Seite nur 22 Zoll hoch. — Die Farbe 
ift ein ſchoͤnes Hellgruͤn, fehr fpät mit der Zeis 
tigung gelblich grün, oder etwas hellgelb. — 
| on: 
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Sonnenſeite ift mit einem trüb blutartigen Dun: 
kelroth ziemlich ftarf und abgefeßt geftreift, und 
jwifchen diefen Streifen noch getufcht, oder punfs 
tirt. NRoftanflüge fieht man öfters. Das Fleifch 
bat eine ftarfe große Ader um das Kernhaus, 
und einen feinen weinfäuerlichen Geſchmack, ohne 
Gewuͤrz. Die Frucht zeitigt im December, und 
hält fid) den ganzen Winter hindurch. — Vom 
jweiten Range. 
121. Die rothe Reinette. Reinette rouge 
Ehrift, n. 61. — Auch Rein. rouge d’hyver 


- Rein. duRoi. Rein. de la Reine, Granaat- Re- 


net. — Ein mittelmäßig großer Apfel, hellgelb, 
glatt, und auf ber Sonnenfeite fchon röthlich, 
mit bellgrauen,, ganz kleinen Puͤnktchen verjehen. 
Der Stiel ift lang und fleht in einer platten 
Vertiefung. Das Fleiſch ift zart, doch feft, ins 
Gelbliche fallend, überaus faftig, ſuͤß und da— 
ben erhaben mweinfäuerlich, von fehr angenehmen 
Geſchmack und Parfum. Der Baum wird groß 
und tragbar. Seine Sommertriebe find unten 
grün, und gegen die GSpiße roͤthlich, punktirt, 
dick und. lang. Die Augen Fur; und fehr platt, 
und die Augenträger breit und aushöhle. Der 
Apfel Häle fi bis in den Tebruar und wird 
nicht welk. | > | 

122. Die übereinftimmende Reinette. 
Reinerte d’Accord. Ehrift, n. 65. — Eine 
von den Fleinen Meinerten, ſehr flach, mit eis 
nem faft gar nicht eingefenften, und mit Fleinen 
Salten umgebenen Kelche. Die Scale ift an: 
faͤnglich mweißlich gruͤn, und wird gegen den Herbft 
auf dem, Baume fchön geld, und auf der Son: 
nenfeite lieblicdy rorh. Das Fleiſch ift dicht und 
bart, bis die Zeitigung im März erfolgt, da fie 
denn, einen. fehr angenehmen Saft und Geo 
| — ſchmack 
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ſchmack Hat. Sie hält ſich bis in den Auguft 
und weiter hinaus, - 
- 123. Die franzöfifche Reinette. Reinette 

‚ franche. *) Ehriftn. 72. — Diele wird df- 
ters mit ber weißen Neinette verwechfelt, ift aber 
weit vorzäglicher, größer und belifater, und ges 
‚ hört in den erfien Rang. Es ift ein fehr gro- 
‘er fchöner Apfel, höher als breit, mit grauen 
fternförmigen Punften, an der Sonnenfeite röthe - 
lich und fchoͤn rorh darin geftrichelt, auf der 
Schattenfeite goldgelb. Er Hat einen. fehr tieflie: 
genden großen Kelch, und fehr kurzen Stiel, 
der nicht tief ſitzt. Sein Fleiſch ift gelblichweiß 
mild, mit ſuͤßem Saft und erhabenen Parfum. 
Er ift im December und Januar eßbar und hält 
ſich lange. J | 
| 124. Der weiße Pepping. Blanke ‚Pep- 
ling. Wirte ‚Pepling Chrift, n.. 110. — Ein 
Apfel vom zweyten Range, etwas höher als DIE, | 
mittlerer Größe, om Stiel am breiteften, ge- 
gen den Kelch ſpitz zulaufend. Die Schale ift 
glatt, und meißlih; an der Sonnenfeite Ihön 
"Farmofinroth, und zuweilen etwas bunfler geftreift, 
auch häufig ringsum blaßroth gefledt, das ihn 
feine Wachsform übertreffen kann. Er bat ein 
mildes Fleiſch mit gemürzhaftem Safte, und ziem⸗ 
lich angenehmen Geſchmacke. Er iſt eßbat im 
November, December und tief im Winter. Der 
Baum treibt ſtark und wird ziemlich fruchtbar. 
125. Der weiße Senchelapfel. Fenouil- 
let blanc. Ehrift n, 117. — Ein ſchoͤner gu⸗ 
ter Pepping, zu den Fleinen gehörig, platt und 


auf der einen Seite höher. Der Kelch iſt groß 
| und 


Dieſe muß mit der franzöfifchen Edelreinette, Nr- 77« 
oben, ©, a7a. wicht verwechfelt werden — 
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und fteht in einer fehr rippigen und flachen Ders 
tiefung, wie auch der Eurze Stiel, Die Schale 
ift weißgelb, auf der Sonnenfeite rörhlih, mie. 
fiarfen rothen Tüpfeln beſaͤet, im Gelben 
aber mit weißen Punkten. Um bie Stielhöple 
iſt er grau und fodann fchön hochroth gemaple, 
das ihm ein fehr lebhaftes Anfchn gibt. Sein 
Fleiſch ift blendend weiß, feit, faftig, von eis 
nem flarfen Gewürz, das etwas auf Anis fliche, 
Er zeitige um Weihnachten und hält fich lange. 
126. Der. rötbgeftreifte Senchelapfel. 
Fenouiller rouge rayé *) Chriji n. 118. — 
Iſt ein ziemlih großer länglicher Apfel, mit 
fhönen rorhen Streifen. Sein Fleiſch ift helle 
weiß, von fehr .erhabenem Geſchmacke, und eis 
nem fo ftarfen aromatischen Geruche, daß er 
das ganze Zimmer erfüllt. Der Baum ift fehr 
ragbar, es mag frieren im Srühjahr oder nicht, 
fo bringt er doch feine Fruͤchte häufig. Der Ap⸗ 
fel reift im Anfange des Novembers und daus 
ert. bis Ende Februars. | 
127. Der rothe Agatapfel. Enkhui⸗ 
fer Agarapfel, Enkhuifer Aagrje. Chriſt, n, 
120. — Ein wie gefchliffener Agat glänzender, 
roth und gelber, ſehr Ichöner Apfel, von enfürs 
miger Geſtalt, fo daß man die Frucht weder 
auf den Stiel noch auf den Kelch ftellen kann. 
Die Roͤthe iſt mit dunfelrothen Slammen und 
Tiefen ſchattirt, und hinten find fie etwas gelb, 
manche aber find faft ganz roch. Der Stiel hat 
häufig einen rothen Fleiſchanwuchs. Das Fleiſch 
ift feft, mweinhaft, faftig, von überaus gurem 
Geruche. Es wird im Siegen gelb, und u. 
"te 


) Itt zerſgiede von dem gefireiften Fenchelapfel, n. 115. 
oben, S. 298. | ' 
@ec.technol. Enc-LAXXIN. CH, u | 
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iſt er erſt recht wohlſchmeckend. Von Zwergſtaͤm⸗ 
men iſt er ben weitem. nicht fo aut, .als- von 
hochſtaͤmmigen Bäumen, indem bie Frucht am 
Zwergbaume zu die, zu ſchwammig, und daher 
zuletzt — und mehlig wird, das bey Hoch⸗ 
ſtaͤmmen nie der Bell iſt. Der Baum treibt 
überaus ftarf, wird groß und trägt auferorbents 
lich. Der Apfel Hält fich bis in den März. 
| 128. Drü Parmane. Abrabamsapfel. 
. Drue-Parmain. Chriſt n. 125. Ein vorjäg- 
lich und mit Recht beliebtir Apfel, der das Be⸗ 
ſondere hat, daß er vom Baume efbar und doch 
dabey fehr dauerhaft ıft, fo daß er nod um 
Pfingſten feine Guͤte behauptet. Er ift rund, 
faſt ganz roth und fcheint nur ein wenig grüns 
gelblich durch. Er hat einen Fleinen vertieften 
Kelch, um welchen Fleiſchbeulen fiehen, das übrige 
iſt aber alles glatt. Sein Fleiſch ift gruͤnlich, 
und hat. cinen feinen vortrefflihen Gefchmad. 
Der Baum iſt überaus tragbar, und zu Zwers⸗ 
und Hochſtamm geſchickt. | 


Elofie IV. Hrdnung In 
Reinetten,. graue. 


129. Späte gelbe Reinette. Reinette 
jaune tardive. Diel I. S. 161. — Knoop, 
Tab. IX. Reinerte jaune, — *) Ein vielleicht 
noch eben fo feltener, als vortrefflicher Tafelapfel. 
Die Form if platt, und nür felten erhebt er 


ſich zu einer Art von Kugelform. Er it 3 Zoll 
"breit, 


*) Dieier Apfel if, feit Du Hamels Zeiten, der der 

Ächten Grldreinette auch obigen. Nahmen beylvgte, 

fiets verwechfelt oder nicht getarnt worden. Die fpäte 

gelbe Keinette bey nun ——— nicht hierher; auch 
nicht die bey Ehrift, m. 
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breit, und. 2% hoch, alsdann aber ſtets auf ei- 
ner Seiſe niedriger. Die Rundung wird oft 
von ſtumpfen Rippen entitelit. Die Grundfarbe 
der Schale ijt ſchoͤnes Gelb, das aber. auf der 
Sonnenfeite hohes Goldge!b wird, und bie nur 
höchitfelten etwas roͤthlich angeflogen iſt. Ueber 
dieſe gelbe Grundfarbe läuft ein braungelber, 
ſeht rauh anzufühlender Roſt, der bald flams 
micht ericheint, bald halbe Seiten, ja manch⸗ 
mahl, faſt ganz den Apfel uͤberzieht. In dem 
Moft, und im Gelben, findet nıan eine Menge 
feine Erhöhungen , als ob Mohnſamen unter 
der Schale ſteckte. Das Fleiſch iſt angenehm 


riechend, voll Saft, und von dem angenehmiten 


Geſchmack einer Zucderfäure. Der Baum mird 
nur mittelmäßig groß, und trägt jaͤhrlich. Die 
Srucht zeitigt im December, und hält fich big 
ins Fruͤhſahr, mo fie aber zu welk wird. Sie 
muß ſpaͤt abgenommen, und in einem Fühlen. 
: Dbftgeme'be aufbewahrt werden, — Bom allers 
erften Range. 

130. Belbe Zerbſtreinettẽ. Reinette jaune 
d’automne. Diel L ©. 165. — Dieſer Apfel 
fönnte leicht mit der vorhergehenden jpäten gel; 
- ben Heinette vermechfele werden, wovon er fi) 

‚aber fehr weſentlich unterſcheidet. Die Frucht 
iſt don Form etwas platthoch ausſehend, jedoch 
23 Zoll breit-und nur ſtark 2% Zoll hoch. Die 
Grundfarbe ift ein fchönes Grüngelb, das im 
Zeitigen nur biaßselb wird, und über melches 
ſich ein duͤnner, kaum rauf anzufühfender,. brain: 
gelblicher Roſt verbreitet. Auf der Sonnenſeite 
erſcheint nie etwas von Roth, der Raſt und bie 
Grundkarbe werden nur etwas aelber. Die Frucht 
riecht nicht, und, das Fleiſch ift ganz mweik, lofs 
fer, 2 feinkoͤrnicht, Te ohne en 

— 5 un 


—* 


und füßfäuerlic von Geſchmack. Das Kernhaus 
enthält viele fehr große Kerne. Der. Baum wird 
anſehnlich groß, wächft fehr ſterk, die Aefte ger, 
hen gerade in die Höhe. Die Blüthe leidet gerne 
bey ungünftiger Wirterung. Die Frucht zeitige 
gegen Ende Octobers, hält fich aber bis ins Fruͤh⸗ 
jahr. Schade nur, daß fie fo gern welkt. Sie 
muß deshalb vor halbem Detober nicht aͤbgethan 
werden. — Vom jmweiten Range. 


131. echte graue franzöfifche Rei: 
nette. Reinerte grife frangaile. Diel J. ©, 
168. — Knoop Tab. IX. Grauwe franfche 

‚ Renet. Maner [Nro. 41. Teurfcher Obitgärt- 
ner 1797. Nro, 28. Nur die Zeichnung viel zu 
Hein, und die Sonnenfeite zu roh: — (Au 
federapfel. Grauer NMabau.) *) Die Form bey 
dieſer ächten grauen Reinette ift haufig ſehr uns 
regelmäßig, doch immer platt, und von der Mlitte 
gegen den Kelch hin, zugefpißter als gegen den 
Stiel. Sie ift flarf 34 breit, und faft 3 Zoll 
hoch. Die wahre Grundfarbe der Schale ift oli⸗ 
vengruͤn, und dabey mit einem fhinußigen Roth 
nur fein angelaufen, das aber ben bejchatteten 

Fruͤchten gänzlich fehlt. Ueber dieſe Grundfar: 
ben ift ein oft aufgefprungener, fehr rauher ſchmut⸗ 
zig grauer Roſtuͤberzug verbreitet, mehrentheils 
aber marmorirt vertheilt. Ueberdieß hat der Ap⸗ 
fel noch ziemlich viele weißgraue, feine Punkte, 
die man aber in der groben Roſtfarbe nicht ber 
merkt. Das Fleiſch iſt weich, locker, ziemlich 
ſaftig, im Kauen, wenn er recht zeitig, gleiche 
fam fein mehlartig, und hat eine: diefem Apfel 

| ganz 


. 
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ganz eigene *), feine, nach etwas Mofchus **) 
ſchmeckende Zuderfäure, mas ihn vielen fo reis 
zend macht. Der Baum ift fehr tragbar, fehle 
felten ein Jahr, ift nicht zärtlich in der Bluͤthe, 
aber auf naflem Boden wird er frebficht, und 
bie Frucht unſchmackhaft. Bor den erfien Nachts 
fröften darf die Frucht nicht abgenommen mer: 
den, jonft welkt fie zu fehr. Die Zeitigung fälle 
in den December, oder Jenner, und mit Gorgs 
falt aufbewahrt, hält fie ih über ein Jahr. — 
Dom erfien Range. 
132. Der Carpentin. Reinette Carpen- 

tin. Diell. ©. 174. — Teurfcher Obitgart- 
ner 1798. VI. St. Nro. 44. Die fleine graue 
Reinette. — Eine fleine vortreffliche Reinette 
von einem ausgezeichnet eigenthämlichen piquan⸗ 
ten Gefhmaf, an Form und Größe dem Bor: 
fiorfer etwas: ähnlich. Ihre gewöhnliche Breite 
iſt 24 Zell, und die Höhe 2 Zoll. Die ganze 
Frucht ift mit einem röchlid) grauen, oder zimmt⸗ 
farbenen rauhen Moft überzogen, wodurch auf 
ber Sonnenfeite ein meift flreifenartiges, oder 
verwafchenes lackirtes Hellroth ftellenweife durch: 
bricht. Die gelbgrünliche Grundfarbe iſt auf der 
Schattenfeite nur wenig fichtbar. ' Das Fleiſch 
ift blendend weiß, angenehm ftärfend von Ges 
such, dabey voll Saft, und von einem ganz ei: 
genen, anziehend, erquicenden, fäuerlichen pis 
FR eg = quan⸗ 


) Die naͤchſten Anverwandten von dieſer Reinette. als 
einette rouge d’Anjou, Reinette grile dorde und Reis 
. nette aigre-douce, haben alle etwas von diefem ‚Ges 
ichmack / nur noch delicater. Die]. Ä 

i 4 


**) Aus diefer Urſache wird geratben, die Frucht in Hol⸗ 
Aunderbläthe aufzübewahren, da fie ſo ſehr leicht einen 
Aussreeihmng gewinnt, und das Meofchusartige ver⸗ 


310 .  Malus, Apfelbaum. 


quanten Geſchmack. Der Baum wächft. flarf und 
fommt in mageren Gegenden fort. Er hat eine 
Menge durch einander laufende Fruchtruthen, 
die gern an ihrer Spiße Früchte anjeßen. Die 
Frucht zeitigt Son im Movember, hält ſich aber 
bis zum Frühjahr, mo aber das Fleiſch etwas 
fare und zu weich mird. — Vom eıften Range. 


Wird am Rhein ſehr flarf gebaut und zum Ci⸗ 
der ſehr geſucht. 


Hierzu gehoͤrt Fig. 4862. 
"133. Die graue Zerbftreinette. La Rei- 
nette grife d’automne. Diel I. & 94. — 
Eine große, der grauen Winterreinette n. 131. 
oben, S. 308. vollfommen ähnliche Frucht. Sie 
ift 38 bis 3+ Zoll breit, und faft 3 hody, und 
durch breite Erhabenheiten, die ſich ftarf über 
die Srucht Hin vordrängen, in der Nundung uns 
gleih. Die Grundfarbe iſt Schönes Hellgrün, 
das aber auf der Sonnenfeite nicht foviel Roth 
annimmt, als die graue Mitterreinette, und ger 
wöhnlich .auch mit Feinen folchen. groben Roſt⸗ 
uͤberzuͤgen bekleidet wird, fo oft der Hall ft. 
Doch find in einem trodenen, mageren, ſchlecht 
gebauten Boden, die Roſtuͤberzuͤge viel groͤber 
und haͤufiger. Das Fleiſch riecht ſehr angenehm 
fein muskatellerartig, und iſt ganz von dem Ge⸗ 
ſchmack, wie das der grauen: Winterreinette. 
Der Baum ift frühzeitig traabar, nur muß er 
am Spalier, oder als Pyramide, da fein Wuchs 
in der Jugend zu ſtark und febhaft ift, etwas 
fluͤchtig, auf. 5 bis 7 Augen yefchnitten werden, 
Niemand wird ein Spalier von diefer Frucht 
bereuen. Sie wird in Zmergform fehr groß, 
weit delicarer, und von dem feinften Musfatel- 
lergeſchmack, und das zu einer Zeit, wo es am 
baltbaren und ausgefuchten Tafelfruͤchten ” 
Ap⸗ 


r 
k 
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felliebhaber nod) fehr fehlt. Die Frucht zeitige 
anfangs, oder. im halben Detober,. und behalte 
ihre Güte folange, bis ihr Winterbruder fie ab; 
loͤſen kann. — Dom erften Range, | 
134. Der faure Rabau. DielU. ©. 
97. — Knoop, Graue Rabauw. Ein fleiner 
bloß wirthichaftlicher Apfel von einer außerorts 
bentlichen Fruchtbarfeit. Er befommt die Größe 
eines ftarfen Borftorfers, läuft aber noch etwas 
abnehmender gegen den Kelch hin. Die bey dies - 
ſer Frucht nur durchſchimmernde Grundfarbe, 
iſt anfangs gelbgruͤn, wird aber im Liegen gold— 
artig. Ueber und uͤber iſt dabey die Schale mit 
einem gleichmaͤßigen, feinen, doch rauh anzus 
fühlenden Roft überzogen. Einen’ Anflug von 
Roͤthe hat diefe Frucht nie. Das Fleifch ift von 
‚einem reinen, fcharfen, meinfauren Geſchmack, 
ber erft mit ber ganz vollen Zeitigung fanftee 
wird. Der Baum wird groß, gefund und ganz 
außerordentlich fruchtbar. Diefe Srucht reift im 
December, und hält fid) fehr lange, muß aber 
fehr lange am Baum hangen, fonft welkt fie. — 
Moch vom zweyten Rang, wegen ihrer vorzügs 
fihen Güte zu Wein und Eſſig. — Diefer 
Baum fehickt fid) befonders an Strafen, da der 
rohe Genuß nicht reist. | 
135. Die füße graue Reinette. De Zoete 
auwe Renet. Diel IH, ©. 194. — Knoop 
ab, XII. La Reinette griſe mufquee. — 
Eine vortrefflihe Tafelfrucht, die in der 
natärlichen Ordnung unter die Sencheläpfel ge⸗ 
hört , und. deren Tugenden. und, Untugenden aud) 
befißt. Form und Größe find, einem recht flars 
fen Borftorfer ähnlich, nur neigt ſich dieſer Ap⸗ 
fel noch mehr zu einer Kugelform, und iſt ge - 
meinhin in der Rundung merklich ungleich, Seine 
| Ua Brels 
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Breite beträgt 2! Zoll, die Höhe 2% Zell. Die 
felten rein zu fehende Grundfarbe ift ein helles, 


etwas gelblides Grin, wobey die Sonnenſeite 


mit einem trüben bräunlichen Roth leicht vers 
waſchen ift, das aber ben beichatteten Früchten 


‚gänzlich fehlt. Das Charafteriftifche aber ift der 


leichte, dünne, gelbgraue Moft, womit mande 


Froͤchte ganz überzogen, oder nur zerfprengt in 


finien und fteenförmigen Fizuren befeßt find. 
In dem Roſt fiehe man auch nod) feine, nicht 
häufige helle, weißgraue Punkte. | 
Das Fleiſch ift voll Saft, und von einem fehr 
angenehinen, zucferartig erhabenen feinen Ge— 
ſchmack, der etwas Anisartiges hat, wenn man 
bie Srucht mit der Schale genießt. Der Baum 
waͤchſt lebhaft, und ıft jährlih und ſtark frucht- 
bar. Die Blätter haben oft ftarfe Einfchnitte. 


Die Frucht zeitige im December oder Jenner, 


und hält fi bis ins Frühjahr, wo fie welkt. 
Sie muß fpät abgenommen werden. — Vom 
erſten ange. et 

NB. Erfordert fehr guten Boden, und warmen 

Stand. Vortrefflih zu Zwergbäumen. 

» 136. Der rotbe Senchelapfel. LeFenouil- 
let rouge. Diel III. ©. 199. — Maper, 
Tab. XXXIL Nro. 37. Fenouillerrouge. Bar- 
cin. Der Bardiner. Teutfcher Obftgärtner Nro. 


XV. E prift, Nro. 119. *) 


Ein’ Feiner befannter Tafelapfel, der von 


den Franzofen ganz vorzüglich geliebt wird, für 


& 


manche Deurfche aber zu füß if. Seine Form 
ift kaum von der Größe eines. Borftorfers, und 
gewöhnlich etwas Fugelförmig, doch etwas deut⸗ 
licher abnehmend gegen den Kelch, als — F 

— | tiel, 


*) Debrere Eitate find im Diel au finden 
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- Stiel. Das Anfehen der ganzen Frucht, bie am 
Baum mit einem feinen blauen Duft belaufen 
ift, hat etwas trübes ſchmutziges. Die Grunb: 
farbe ift ein mattes Hellgrün, das im fiegen bey 
der Zeitigung gelblidy wird. Auf der Sonnen: 
feite ſieht man ein trübes, dunkles, braͤunliches 
Roth, das aber oft gänzlich mit einem ranhen, 
fhmußigen, oder erdgrauen Moft überzogen ift. 
Das Fleiſch ift gruͤnlichweiß, fein, feft, voll 
Saft, und von einem fehr angenehmen füßen 
ni Zucergefhmad, der fehr anis⸗ oder fen- 
chelartig if. Der Baum wird fehr Elein, aber 
über die Maßen fruchtbar. ‚Die Frucht zets 
tige im December und hält ſich bis gegen das 
Fruͤhjahr, wenn fie nicht vorher ſchon zuſam— 
menwelkt, welches leider ſehr oft geſchieht. — 
Dom erften Range. — 

NB. Der Baum erfordert fehr guten Gartenbo; 
den, und ſchickt fih ganz vorzüglich zu 
Zwergbäumen. 

137. Der gelbe Senchelapfel. Le Fe- 
nouillet jaune. Dief III, ©. 205. Du Ha- 
mel Nro. XII. Fenouiller jaune, Drap d’or. 


Knoop Tab, IX. Fenouille., Sidler’s T. 


9. ©, 1801. II. St. ©. 92. N. 73. — Ein 
tleiner, aber wahrhaft delicater Tafelapfel, der 
vor allen übrigen FFencheläpfeln den Vorzug be: 
hauptet, aber aud) mit biefen den Fehler hat, 
daß er fo gerne welkt. Seine Form ift platt 
gedruckt. Die MWölbungen um den Stiel und 
Kelch find wenig verfchteden. Die Breite bes 
trägt 2% Zoll und die Höhe 13 Zoll. Die 
Grundfarbe der nicht fetten Schale ift hellgelb. 
Die ganze Frucht iſt aber mit einem hellen 
zimmtfarbenen feinen Roſt überzogen, ber ſich 

rauh anfühlt. Auf der Sonnenfeite fieht man 
| | U5 noch 
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noh eine fchöne Möthe, die nicht ſehr ausge: 
breitet iſt, und, hinter dem Roſt gleich ſam ver⸗ 
ſteckt zu ſeyn ſcheint. Braͤunliche, oder zimmt⸗ 
farbene Roſtflecken und Warzen find nicht fel- 
ten.. Das Fleiſch har einen flarfen und ehr 
angenehmen Gefchmaf, der eine Miſchung von 
Zimme und. Anis zu ſeyn fcheint. Diefe Frucht 
zeitigt im Mrovember, iſt, wenn ſie etwas welk 
wird, am ſchmackhafteſten, und haͤlt ſich oft bis 
nach Weihnachten. Sie muß fpät gepfluͤckt wer⸗ 
den. — Vom allererſten Range. 

NN, Der Baum erfordert einen ſehr guten Bo⸗ 
den und warmen Sonnenftand, fonft wird 
er. leispe krebicht, und ‚die Früchte bleiben 
ohne Gewürz. — Ganz vorzüglich zu Zwerg⸗ 
baͤumen. 

138. Die kleine graue Weinreinette. 
Diel UL. S. 211. — Eine fleine wahre. graue 
Reinette von, einer piquanten feinen MWeinfäure, 
die aber dem Welken fehr unterworfen ift, wenn 
fie nicht fehr fpät abgenommen wird. Die Form 
ift- etwas platt. Die Wölbung um den Kelch 
ift merklich kleiner als die um den Stiel. Die 
Breite beträgt 24. Zoll, und die Höhe 13 Zoll, 
beydes oft aber meniger. Die Grundfarbe iſt 


ein meiſtens nur um den Kelch rein zu ſehendes 


helles Gruͤn: denn die Schale iſt faſt uͤberall 
mit einem gruͤnlichgrauen, rauh anzufuͤhlenden 
Roſt uͤberzogen. Die Sonnenſeite iſt mit einem 
truͤben, erdartigen, oder braͤunlichen Roth, leicht 
verwaſchen, mit vielen ſehr ſtarken, unregelmaͤ⸗ 
ßigen, rauh anzufuͤhlenden grauen Puncten. 
Das Fleiſch iſt von einem feinen weinſauren 
Geſchmack. Der Baum wird nur mittelmaͤßig 
groß, iſt aber aͤußerſt fruchtbat. Die Frucht 
zeitigt im December oder erſt im Jenner, * 

hält 


— 
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fih bis in das Frühjahr, wenn fie nicht vorher 

fhon zuſammenwelkt. — Vom zmeyten Runge. 

NB, Der Baum ift dem Krebs leidt unterwors 

fen, kommt auf feblebiem Boden gar nicht 

fort, und erfordert einen cultivirten, tief 
gehenden Grund, 

139. Der graue Aursftiel. La Reinette 
Courtpendu gris *) Diel ll. ©. 2ı5. — 
Walter, Ntro. 29,. der große graue Kurz: 
hängling. — Ganz ächt hat diefe Frucht abges 
bildet der Teutſche Obſtgaͤrtner 1794. 7te St. 
Nro. VII. Taf. 11. — Chrift Nro. 49. — 
Eine große und mit der grauen franzöfild;en 
Reinette fehr nahe verwandte vortreffliche Frucht 
für die Tafel und die Küche. Ihre Form iſt 
zwar platt ausfehend, aber fie lauft dabey von 
der Mitre aus ttarb abnehmend gegen den Kelch 
‚bin, wodurch, fie ein ſtumpf zunefpißtes Anfehen 
gemwinnt. Sie ift übrigens etivas länglich breit 
gedruͤckt. Die Breite einer fchonen Frucht be: 

traͤgt 3 bis 3% Zoll, und die Höhe 2} bis 2% 
Zoll. Die Grundfarbe ift anfaͤnglich hellgruͤn, 
das aber bey der Zeitigung gelblicdy grün, und 
zuleße oft trübes Geib wird, dabey ift aber die 
Schale mit einem bräunlihen Roſt mehr oder 
weniger ‚überzogen. Auf der Sonnenfeite bes 
merft man daben einen leichten Anflug von Mo: 
the, Das Fleiſch iſt von einem, gewuͤrzhaften, 

i wein⸗ 


2) Was die Franzoſen in den Vorzeiten Courtpendn nann⸗ 
ten, waren Sencetäpfel, und andere Pomologen legs 
ten diefen Nahmen auch unjerer obigen, Frucht beys 
wodurch dann. die Verwirrung ſehr narärlich murde, 
Ein ſo allgemeınes Merkmahl veruriachte aber auch, 
daß nun bey Den Holländersu noch mehrere Gorten 
Kurzftiele genannt wurden, z. B. der rothe, der gels 
be, der weiße. Weberhaupt tft dieſes Wort für eine 
Gattung jest jo. unzulänglich, mie der Nahme Streit 

num Diel, | 


‘ 
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weinfäuerlich zuckerartigen, erhabenen Geſchmack, 
der den von der grauen franzöfiichen Reinette 
faſt Überteifft. Die große grüne Aber um das 
Kernhaus endigt mit zwey fehr fichtbar dunfel: 
grünen Spitzen in der. Mitte der Kelchröhre. 
Der Baum hat in feiner ganzen Vegetation uns 
gemein viel Aehnlichfeit mir derjenigen von der 
grauen Reinette. Die Frucht zeitige im Des 
cember und hält fidy bis -in das Fruͤhjahr. Sie 
muß fpät gepfluͤckt merden, weil fie fonft fehe 
welt. — Vom erften Range. | 
NB. Der Baum erfordert guten und tiefgchenden 
Hoden, fonft wird er mit den Früchten kreb⸗ 
fiht. — Als Zwergbaum auf Wildlinge lie⸗ 
fert er wenige, oder feine Früchte. 


Hierzu gehört Fig. 4863. 


140. Die Reinette von Damafon. Rei- 
nette double de Damafon. Diet Ill. ©. 221. 
— Ein anfehnlicher, großer, ſchoͤner Apfel für 
die Oeconomie und feibft für die Tafel, der an 
Güte und Geſchmack der grauen franzöfifchen 
Meinetre faft beyfommt. Seine wahre Geſtalt 
nähert fich fehr der Kugelform, und die Woͤl⸗ 
bung um den Stiel ift von der um ben Kelch 
wenig, oder gar nicht verfchieden. Die Breite 
beträgt 23 bis 3 Zoll, und die Höhe 23 bis 
23 Zoll. Die. Grundfarbe ift ein blafjes Hell: 
grün. Die Sonnenfeite hingegen iſt mit einem 
glänzenden, dunklen, jedoch eben nicht ſchoͤnen 
Blutroth verwaſchen, getufcht und punktirt, wor⸗ 
innen man aber noch viole dunklere abgeſetzte 
Streifen ſehr deutlich ſieht. Die Stielhoͤhle 
iſt gelbbraun roſtig, und der Roſt zieht fih oft - 

auch auf der Schattenfeite hoch nad) dem Kelhe 

binauf. Das Fleifch ift von einem zuckerarti⸗ 
gen Muskatellergefhmad. Der Baum wirb nur 
| ” \ mit⸗ 
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mittelmaͤßig groß, aber recht fruchtbar. Die 
Frucht zeitigt im December, und halt ſich fo 
lange mie die graue Meinerte. Wenn ſie erſt ge 
gen Ende Octobers gepflüct wird, welkt fie we: 
nig. Noch vom erfien Nange. 


NB. Der Baum erfordert fehr gut gebauten Bos 
den, und warmen Gonnenfland, font bleibe 
die Frucht nur mittelmäßig. Wortreffiich wird 
fie als Zwergbaunt. J 


141. Der graue Senchelapfel. Le Fe- 
nouilier gris. Pomme d’Anis. Diel IV. ©. 
117. — Du Hamel, Tom. II. Tab. V. Fe& 
nouiller gris. Anis. — Hirfchfeld Nro. 7, 
Walter, grauer Fenchelapfel. Mayer Tab, 
XXXU, Sig. 55. Chriſt, Nro. 116. Die Win: 
teranisreinerte. * )— Ein kleiner, von den Fran⸗ 
zofen ſehr gejchäßter Apfel für den ropen Genuß, 
den aber manche kraftvolle deutſche Zunge für 
viel zu zucferartig halt, Seine wahre Form und 
Größe ift die eines maͤßigen Borftorfers, jedoch 
iſt meiftens die obere Woͤlbung um den Kelch 
merklich Fleiner als die umden Stiel. Die Breite 
beträgt 2 bis 24 Zoll und die Höhe etwa eben 
fo viel. Die Grundtarde ift ein gelbliches Helk 
gein. Die ganze Frucht ift aber mir einem auf 
der Sonnenfeite grauen, und auf der Schatten” 
feite zimmetfarbigen rauhen Roſt überzogen. Auf 
der befonnten. Seite fieht man dabey noch etwas 
von einem faft goldfarbigen Morh, welches bald 
wie getufcht oder geflammt, manchmahl aud, 
befonders gegen den Stiel hin, wirklich ftreifen; 
artig iſt. Die Srucht welft aber fehr bald. Das 
Steifch riecht angenehm, und ift von einem une 
gemein erhabenen, zucerartigeu Geſchmack, = 
- er 


*) Mehrere Titate f. im Diel. 
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cher aniss oder fenchelartig ift, und dieſe Aepfel 
fo genau charafterifirt. Der Baum mird nicht 
groß, liefert aber frühzeitig, und. überaus reiche 
lich und jähriih Fruͤchte. Die. Srucht zeitigt 
im Dezember und halt fich bis in das Fruͤhjahr, 
wo fie ganz zufammenmelft. Ben den Sencdels 
aͤpfein iſt indeffen die wahre Meifzeit gar nicht 
ju beftiimmen ‚da fie vom Baume ſchon zucker⸗ 
foͤß find. — Vom erjten Range. i 
BN. Dieſer Saum ‚gibt die tragbarften Zwergbäus 
me, nur müffen die Fruͤchte fo lange ald möge 
lid am Daum bangen. Erfordert fehr guten 

Boden und warmen Stand. — 
| 142: Die Eleine graue Birnreinette. 
La petite Pomme poire *). DiellV. ©. 123. 
— Enme kleine, aber wegen ihres bortreffiichen 
‚birnartigen Geichmads und ihrer. Safıfülle ſehr 
ſchaͤtzbare Frucht, bey der nur zu, bedauern, daß 
ſie eben fo fehr wie die Tencheläpfel welfe, zu 
deren natürlichen Familie fie auch gehört. Die 
Form iſt platt, und die Woͤlbung um. den Kelch 
ift deutlich Fleiner als Dicjenige um den Stiel. 
Die Breite beträgt nur 2 bie 2% Zoll und die 
Höhe 13.“ Die Grundfarbe. ift ein etwas gelbe 
; Iiches Grün, welches. bey der Zeitigung ein. blafe 
fes Hellgeib wird. Mur fehr. felten. ſieht man 
dabey auf der Sonnenfeite etwas von. einem 
leichten Anflug von einer etwas trüben Roͤthe, 
hingegen ift die Schale, bey. befonnten Fruͤchten 
überall mir einem feinen, gelbzrauen, oder zim⸗ 
metfarbigen Roſt überzogen. Das Fleiſch iſt von 
einem erhabenen ſuͤßen birnartigen Geſchmack, 
| F a a‘ dem 


) Die andere befannte Reinette pomme poire, die auch 

la grosse pomme poire genannt wird, iſt viel größer; 

der Ron rauber, die Grundfarbe grüner, und hält ch 
fehr lange ohne zu welken. ü 
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bem etwas flüihtiges ven Anis bengemifcht zu 
ſeyn fcheint. Der Baum bleibt Flein und hat 
ben Wuchs. wie die Fencheläpfel. Er liefert 
jährlich und reichlihe Erndten. Die Frucht zei: 
tigt im November, darf aber auch nicht vor An: 
fang Novembers abgenommen werden, jonft welfe 
fie alsbald. — Dom erften Range. 
"NB. Als Hochſtamm darf man Ihn: nicht ziehen. 
— auf Johannisſtamm find ſehr Frucht: 
ar. 

143. Die einſeitig rothe Reinette. Rei- 
nette rouge à Cöte. Chrift,n. 61. — Dieſe 
ift mittelmäßig groß, länger als dick, und viele 
find an dem eingefenften Kelche erwas faltig. 
Die Grundfarbe ift grün mit Punkten und mie 
Moft oder ſchmutzigem Moth an einer Seite, und 
öfters auch wohl um den ganzen. Stiel überzos 
gen. Das Fleiſch ift zart, angenehm und der 
Saft erhaben. Der Baum ift fehr tragbar aber 


dem Krebs unterroorfen. Die Frucht reifs im 


December und hält fih bis nach DOftern. 
| 145. Die geſtrickte Reinette. Reinette 
filee. Ehrift, n. 63. — Eine ziemlich anſehn⸗ 
liche, ſehr fchäßbare Reinette, von regulären 
Bau, mit einem furzen Stiel. Die Grundfarbe 
iſt bey der Zeitigung gelb, die Frucht iſt aber 
öfters größtentheild mir Grau überzogen, das 
Gelbe aber voller arauen mafchenartigen finter. 
Sie har haufig Warzen. Das Fleifch ift über: 
aus zart, mild, jedoch feft, von fehr gutem 
füßen etwas meinichten Saft und angenehmen 
Reinettengeruche. Sie reift gegen Weihnachten 
und hält fih bis Pfingſten. — Vom erſten 
Range. | E 
145. Die grüne Reinette. Reinette verte, 
Rein. verte, ronde, Groene franfche Renct, 
| Chriſt, 
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Ehriſt, n. 69. — Der Apfel ift fehr mittel- 
maͤßig groß, regulär'gebildet, grüngrau. mit raus 

ber Schafe, aus deren Rauh eine gelblich grüne 
Farbe hervor fieht. Das Fleiſch ift gelblich mie 
gruͤnen Adern, feft, wird nie flippig, ift ſaftig 
und von angenehmen Meinertengeihmad. Es tft 
efibar im Januar und hält ſich meit in den Spin: 
mer, und in einem guten Keller bis es wieder 
welche gibt. J 


146. Die Reinette von Rochelle Rei- 
‚nette de Rochelle. Chriſt, n. 77. — Sie iſt 
von mewöhnlicher Meinettengröße und von ge- 
druckter Geſtalt, überall mie Grau mie übers 
ſtrickt, und mit Noftpunften hin und wieder 
überftreut; die Grundfarbe aber ift ein bleiben: 
des Grün. Der Kelch ift Fein, und ſteht in 
einer zwar engen, aber doch etwas tiefen Aus: 
hoͤhlung. Der Stiel iſt kurz und flarf, und 
feine Vertiefung ift anfänglich fehr weit, gehe. 
aber fpiß zu. Das Fleiſch ift grünfich weiß und 
mild. Der Saft häufig und der Geichmad fehr 
angenehm ohne Säure. Die Blätter machen den 
Baum ſehr Fenntlih, da fie vorzüglich ſcharf 
gezaͤhnt find. - —— 
147. Die graue füße Reinette. Renet 
ſoete grauwe. Soete franche Rener. Reinette 
grife musqu&e.Reinette d’'hyver musquee. Chrift 
.n 78. — Ein mittelmäßig großer, rundlicher 
bolländifcher Apfel, von grauer rauher Schale, 
von zartem Fleifch, fehe ſuͤßem Saft, und ans 
genehmen etwas bifamartigem Öeruch, Der Baum 
macht ein gutes Gewaͤchs, iſt aber nicht fehr 
tragbar. Der Apfel reift im Januar und Ger 
bruar. — Vom erften. Range, 


ras 
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148. Die graue Reinette. Reinette grife *) 
Ehrift.n. 79. — Ein großer Apfel und bif: 
fer als hoch und manche platt. Seine Scale _ 
ift rauh und graufich auf einem hellgrünen Grunde 
Sein Fleiſch iſt fein und gruͤnlich mit einem 
nicht gar häufigen, aber angenehm fäuerlichen 
Saft... Er ift fehr niedlich auf feinem lager, und 
ziehet in einer dumpfigen Juft oder auf Stroh 
einen fehr unangenehmen Geſchmack an, zumahl 
bey ungünftigen Jahrgaͤngen. NWenn er nicht 
feine binlängliche Zeit am Baum bleibt, fo wird 
er welk und fchrumpft ein. Sonſt aber hält erfich 
fehr. lange, und int vom Januar bis in den April . 
efbar und gut, und taugt auch zu alleın öfonos 
-mijchen Gebrauch, | | | 

Der Baum wird unter ben Menertenarten 

. ziemlich ftarf, laͤßt aber feine‘ Zweige hängen. 
Die Sommertriebe find lang und gerade, an der 
Sonnenſeite hell braunrorh, an der andern grün, 
getüpfelt und mie Wolle. Die Augen find ſehr 
kurz, die Träger platt und wenig vorftehend, — 
Er befommt gern den Brand, ift aber fehr 
fruchtbar und feine Blüche dauerhaft. 

149, Die Pleine graue Reinette. Rei- 
nette grile. Chrift,n. go. — Diefes ift eine _ 
ganz andere Sorte: Fleiner, faft rund, theils 

. platt, um die eingefenfte Blume etwas faltig, 
- „ber Stiel tief eingefenfe in einer engen Aushoͤh⸗ 
lung. Die Schafe fehr rauh und graus auf der 
Sonnenfeire öfters dickroth mir Gelb vermiſcht. 
Sein Fieifh iſt weißgelblich, feſt, doch Kae 

| ein. 


°) Heißt auch Grauwe Franche Renet. Gıauwe Renet Ap« 

pel. Grauwe Menifte Renet, Rein, grile-double. Er wird 
auch Haufe der Lederapfel gerannt und Aambeu grüle, 
am Mayn und Rhein der Nabban. F 
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fein Saft meinicht und pifant. Er wird efbar 
im Januar und hält fich ein ganzes Fahr im 
einem guten Keller. Er ift fehr ſchaͤtzbar; man 
muß ihm aber nicht zu früh vom Baum nehmen. 

150. Die Champagner Reinette. Rei- 
nette grife de Champagne. Chrift, n. 81. — 
Aft eine Abart von voriger, aber Fleiner, grau 
und fahlröchlih, und har an der Sonnenſeite 
einige Eleine, kurze und ſchmale rothe Streifen, 
wie am grauen Fenouille. Der Stiel ift fehr 

‚ Fury und ftehee in einer ausgeſchweiften Höhle. 
Sein Fleiſch ift bruͤchig, mit einem füßen ſehr 
angenehinen Saft. Er hält ſich lange, und ift 
den Siebhabern füßer Aepfel vorzüglich. 

151. Die Reinette von Monbron. Re- 
net van Montbron. Ehrift, n. 88. — Ein 
großer Apfel, der rauh und im geänlich gelben 
Grunde blafbrann getüpfele und gefleckt if. Er 
bat ein mildes gruͤnlich gelbes Sleifch mit einem 
lieblihen Saft und fehr guten Geſchmack, fo 

daß er ein Tafelapfel. vom erſten Range heiſſen 
Fann. Er iſt eßbar im Januar und Februar. 

152. Der Zwiebelapfel. Reinette platte, 
— In Brabant heift er Rein. rural, Bauerns 
reinette. Auch Plattarfh. Knoop nennt ihm 
Zwiebelborsderfer. Chrift, n. 93. — Eine 
Neinette von ausgezeichneter Geftalt, die völlig 
einer breiten Zwiebel gleicht, von mittelmäßiger 
Größe. Dben it die Frucht ganz breit und 

flach, und der Kelch ſteht ohne merfliche Vers 
ttefung, aber der Stiel, der lang und zart if, 

‚in einer regulären Aushöhlung. Seine Farbe 
iſt meift grau und rauh, die obere Hälfte aber 
meift gelb mit grauen Puncten. Einige, die an 

' ber Mittagsfeite Kangen, find auf der Sonnens 
feite ſchoͤn roth, wie der Borsdorfer; — 

| a⸗ 
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haben auch Warzen. Das Fleiſch iſt weiß, feſt, 
zart, von ſuͤßem weinichten Saft uͤnd gutem 
Geſchmacke. Er bekommt nie Stippen, reift 
um Weihnachten, und Hält ſich ſehr lange. Der 
Baum iſt außerordentlich fruchtbar und hänge 
fich ſehr voll. *) ö | \ 
153. Der gefleckte Pepping ) € brift, 
N.104.— Einer der vorzüglichiten Tafeläpfel von 
ſtarker Größe, und wie ein großer Borsborfer 


gebauet. Der Kelch ſteht in einer mäßig tiefen 


und etwas außgebreiteten, der Stiel aber in ei: 


ner etwas tiefen und außerordentlich meiten Aus— 


ber etwas gelblich. —— iſt zart, feſt, 
2 


höhlung. Die Scale iſt gruͤnlich geſb, rauh 
von vielen grauen Flecken und eckigen Puncten, 
und hat nichts rothes. In unguͤnſtigen Jahren 
bekommt er leicht Roſtflecken. Das Fleſſch iſt 
gruͤnlich, feſt, doch ſehr fein und zart, ſaſtreich, 
aͤußerſt aromatiſch und delifat, ! von fo fiarfem 


Gewürz, als der englifche Goldpepping. Er ift 


efbar vom: Kebruar bis May. 
154. Der rothe Pepping. Peppin rouge, 


‚Ehrif, n. 112: — Die Frucht iſt mittelmäßig 


groß, etwas länglich, manche mehr rundlich. Der 


Kelch ift etwas zwifchen Kalten eingefenft. Die 
Schale dunfelgrän, mit afchgrauem Moft übers 
sogen, flarf mit Dunfelroth von unten herauf 


geftreift, und wird beym Zeitigen hin und wier 
voll 


—8 Wenn die Abbildung in Sickler?s Obttgaͤrtner 1797, 
I &t. Nro. 35, Zaf. 20. eben dieſen Apfel vorftellen 
fol, morüber ich ungewiß bin, jo mibchte er vielleicht 
nicht im dieſe Ordnung gehören. 


) Er wurde zu Merbiz, einem Dorfe bey Halle an der 
‚Saale, in einem Bauͤerngarten entdeckt "Art Batınz 
kann mau Feine Pfropfftell: wahrnehmen, und es fer 
bei dahin, ob er aus dem Kern gewachfen ifk. 


nn 
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voll überaus angenehmen und etwas wuͤrzhaften 


- Saft. Sagerreif im Januar, Sebruar, und. häle 


ſich bis nach Pfingften. 


Der Baum macht fehr viele nahe beyſam⸗ 
men ftehende Blätter, ſtarkes furzes Holz, ift 
fehr tragbar, und wird daher felten ſehr groß. 

155. Der Aaftanienapfel. Chataigner. 


 Cheifi, n. 114. — Eine Feine tundliche, doch 


mehr platte Reinette, von Fenouillien;Art, mit 


rauher, . grauer gränlicher Haut, und auf ber 


Sonnenfeite bräunlich roth. Das Fleiſch ift hell 
weiß, fehr zart, mit häufigem, meinfäuerlihen 


fügen Saft, und von angenehmen Geſchmack. 


Claſſe IV. Ordnung IV: 

G6oldreinetiten 
156. Triumphreinette. Reinette triom- 
phante. *) Diell. ©. 178. — Chriſt, N. 
43. Die fiegende Reinette. — Ein koͤſtlicher Ta- 
felapfel beynane von der Form eines recht gro⸗ 
fen Borftörferd. Seine Breite beträgt 233oll, 
und die Höhe at. Am Kelch ift er etwas ſpit⸗ 
jet gewoͤlbt, Als am Stiel, aber über. den gan⸗ 
zen Körper eben und gleichförmig rund. Die 


Grundfarbe der Schale ift ſchoͤnes, etwas trüs 


bes Golögelb, welches, zur Erhöhung der Schön- 
heit, auf der Sonnenfeite ein wenig blaßroͤth⸗ 
lich geflanımt angelaufen, und oft Yleichfam nue 
roth puncrire ift, ohne bemerfbare Streifen. Ue⸗ 
berali ift dieſer Apfel mit flernförmigen grauen 
Flecken befeßt, bie oft eine Art von einem ſchoͤ⸗ 

Ä nen 


°) Mag leicht mit der ihr fo nahe verwandten’ Reinette 
d’Orleans, und der großen Eaffelveinerte verwechſelt 
werden, wohl auch mit Parmain royal, 
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nen Netze bilden, und. in deren Mitte fih oft 
Feine weiße Puncte befinden. Auf der Sonnen: 
feite werden. diefe Sternfledfen größer und braun. 
Die Frucht riecht etwas ſchwach nad) Nofen. 
Das Fleiſch iſt, von einem erhaben gewuͤrzhaf⸗ 
ten zucerartigen Geſchmack, ohne alle Säure. 
Der Baum wird nur mittelmäßig groß. Er ift 
fehr fruchtbar, erfordert aber einen guten Bo⸗ 
den, und die Frucht zeitige im Movember, bau: 
ert aber bis in den März, mo fie welkt. Wird 
fie niche fehe fpät vom Baum genommen, dann 
welkt fie ſtark. — Vom allererfien Range. 

157. Die Eleine Caffeler Reinette. Diel _ 
L ©. 182. — Teutfcher Obftgärtner, 1797, 
6 St. Nro. 33. Taf. 20. Chriſt; Nro, 58. 
Caſſelreinette. — Ein mittelmäßig großer vors 
trefflicher Tafelapfel von der fchönften Form, und 
im Umriß einem großen Borftorfer ähnlih. In 
feiner Volltommenpeit ift derfelbe 2% Zoll breit 
und 2% Zoll hoch. Die Schafe hat eine gold: 
gelbe, benm Abreiben glänzende Farbe. Haupts 


ſaͤchlich unterfcheidee aber diefen Apfel die Zeichs 


nung der Sonnenfeite. Diefe ift ſehr ſtark mit 
einem fchönen, bey dem Abreiben glänzenden 
Carmofinroth, fo fein und Häufig punctirt, daß 
folchyes oft verwafchen ausfiehte, und in biefem 
punctirten Roth find häufige, abgefeßte, dunfel- 
roͤthere Streifen, die bey ſehr befonnten Fruͤch⸗ 
ten erft nach den. Seiten bin fichebar werden. 
Dabey ift Die Schale über und über mit oft 
unregelmäßigen grauen rauhen Puncten befeßt, 
und nicht felten finder man auch einige Roſt—⸗ 
fleefen, Siguren, Warzen und häufige weißgraue 
fchwarzeingefaßte - lecken. Die Frucht riecht 
nicht, und das Fleiſch ift weiß, fein, feſt, voll 
Saft, und- von einem erquidend angenehmen 

3. zuk⸗ 


. . zuderartigen Geſchmack, ohne Säure. Der Baum 
wird nur mittelmäßig groß, dabey dach alt und 
gefund, und träge jährlih. Er ift nicht zaͤrtlich 
in der Bluͤthe, und kommt felbft in etwas raus 
hen Gegenden noch fehr gut fort. Die Frucht 
zeitigt im November, und Hält fi ſchmackhaft 

- and voll Saft bis in. das Fruͤhjahr, nachher 

welkt fie, und wird fade. — Vom allererſten 
Mange Muß lange am Baum bangen. 

Hierzu aehört Sig. 4864. 

158. Die Reineite von Orleans. La 

Reihdette d’Orl&ans. Diel 3 ©. 226. — Zinf 
Tab. XI, Nro. 86. (Ghriſt's Reinette von 
Drfeans Nro. 76. ift es fchmwerlich). ‚Eine ans 
fehnlich große, ſehr fchöne und unter dem Tas 
felobſt eine der erſten Fruͤchte, die man. köftlic) 
nennen Fann, wenn. ſie in Zwergform gesogen, 
fpät. vom Baum abgenommen, und fühl: ‚aufge: . 

« hoben wird, wozu ſich noch das große Verdienſt 
gejellt, daß der Baum fehr frühzeitig, ‚und aus⸗ 
nehmend fruchtbar iſt. Sie hat theils ein ets 

was hohes, theils ein niedergedrücktes : Anfehn, 

. nach oben etwas mehr abnehmend als nad) dem 
Stiel. Die Rundung wird durch breitflahe Er- 
habenheiten verdorben. Die Breite: beträgt 3 
Zoll und die Höhe 24 Zoll. Manchmahl ift aber 
aud) die Höhe und Breite wenig verſchieden. 
Die Stielhöhle ift mit. einem feinen Roſt auss 
‚gefüttert, welcher ſich oft weit über die. Stiel: 

wvoͤlbung verbreitet. Die Grundfarbe ift-anfäng- 
lich ein bfaffes Gelb, das im stiegen ſchoͤnes 
Goldgelb wird; wobey die Sonnenſeite oft nur 
mit. einem etwas ſchwachen Carmoſinroth abge: 
ſetzt geſtreift iſt, wovon man aber bey beſchatte⸗ 
ten Fruͤchten gar nichts ſieht, dagegen aber wohl 
ein etwas ſchillerndes Roth, welches die * 

ar⸗ 
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Farbe erhöht. Dabey ift aber: noch bie ganze 
Schale mit vielen feinen und ftarfen Punften 
befeßt,, die meiftens flernfürmig und rauh anzus 
fühlen find, auch manchmahl einen feinen. neßs 
Förmigen NRoftanflug vorfteller. An Spalieren 
find diefe Punfte auf der Sonnenſeite häufiger 
ols auf Hochſtamm, fehmarzbraun von Farbe, 
und fallen alsdann greli ins Auge Das Fleiſch 
ift vom einem. erhabenen jucferartigen Geſchmack, 
der einen feinen Beygeſchmack von Eitronen hat. 
Der Baum wächft ungemein fhon, Tebhaft, und 
gefund. Er erreicht eine anfehnliche Größe, und 
iſt ausnehmend und jährlic) fruchtbar, Die Frucht 
zeitige im December und häft fi) den ganzen 
Winter hindurch, welft nachher zu jehr. — Vom 
allererfien Range. on 
BN.“ Der Baum erfordert gutgebauten- Boden, 
und einen warmen Sonnenftand. Die Frucht 
muß fo fpät als möglich gebrochen werden. 


189. Franzoͤſiſche Goldreinette. La rei- 
nette doree DielIV. ©.128..—DuHamel, 
Tom. II. Nro, XV. Reinetre dor£e.. Reinette 
jaune tardive? — Chrift, Nro, 102. Gold⸗ 
reinette des du Hamel’s. — Teuticher Obſt- 
ginner, 1800. VII. &t. ©. 18. Nro.LXVIIE 

of 1. Eine nur mittelmäßig. große, aber wahr 
haft vortrefflihe Winterfrucht für die Tafel, 
und ausgefucht: für jeden Gebrauch in der Des 
eonomie. Die Woͤlbung um den Kelch ıft mehr 
obnehmend, als diejenige nach dem Stiel, we. 
die Seuche breit iſt und- flach auffißt. Sn: ihrer 
Vollkommenheit ift fie a4 bis 2% Zoll! breit, 
und flarf 2. Zoll hoch. Die Grundfarbe iſt an- 
fänglich ein grünliches Gelb, welches mit der 
Zeitigung fehönes ‚Goldgelb wird, wovon aber 
bey ganz befonnten Fruͤchten oft wenig, nnd 
| manche 
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manchmahl gar nichts zu fehen if. Die Son: 
nenfeite ift mit einem fchönen, dunflen, oft fehe 


längenden Caͤrmoſinroth verwafchen, und in die- 
* ſieht man öfters noch dunklere feine Strei— 


fen , die ſich auch, nur weniger und bläffer, manche \ 


mahl über ‚die Schattenfeite verbreiten, wovon | 
man aber häufig nichts fieht, indem häufig bie 
Schale faft ganz mit einem feinen zimmerfarbi- 
gen Roſt überzogen ift, durch den oft nur das 
Morh ftellenweife rein durchbricht. Wo der Noft 
fehlt, da fieht man im Roth und in der gelben 
Farbe viele, theiis feine, theils ſtarke ſternfoͤr⸗ 
‚mige, hellbraune Punkte oder Fledchen. Das 
Fleiſch ift fehe weiß, feft, voll Saft, und von 
einem fehr angenehmen erhaben zucferartigen Ge: 
fhmaf, dem eine. ganz feine XBeinfäure bey: 
gemnifche if. Der Baum wird nur mittelmäßig 
groß und waͤchſt nicht ſehr ſtark. Er trägt jähr: 
lich und frühzeitig, Die Frucht zeitigt im De— 
cember und. hält fi) bis ins Frühjahr.  Gie 
welft gern, — Bom allererfien Range. 

MB, Ar fehr ſpat abgethan werden. Der Baum 


erfordert scht guten Boden, und warmen 


Hierzu gehört Fig. 4865. 


‚160. Die Charakter : Reinette. Sidler’s 
%. 9, G. 1800. J. ©t. ©. 16. Neo. 62, 
Taf. 2. — Eine Gofpreinette, die fich Durch 
verjchiedene Figuren und Striche auszeichnet, 
Die auf ihrer Oberfläche: fich freutzen und durch | 
einander bin und herziehen. Der Apfel ift von 
mittlerer Größe, und Läuft nah, dem Kelche 
mehr abnehmend als nad) dem Stiele zu. Seine - 
Höhe beträgt 2% Zoll, und feine Breite. 2% Zoll. 
Die. Grundfarbe ift in feiner Zeitigung citro= 
nengelb, und auf der Gonnenfeite faft ———— 

| Au 
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Auf der Schattenfeite iR er mit einem granlichen. 
rauhen Roſt bedeckt, überall’ aber ift er mir grauen 
Strichen und tinien, furzen und langen, düns 
nen und dicken überzogen, die ſich Freußen und 
auch neben einander hinlaufen. Das Fieiſch ift 
grängelb, zart und feſt und faftvoll. Der Ge: 
ſchmack ift füßanziehend, erhaben und ftärfend, 
und fo fein, wie man ihn an einer Reinette 
nur wuͤnſchen Fann. Die Frucht wird im Des 
cember zeitig und bauert bis in den May und 
länger, und gehört zu den beften von diefer Ab: 
theilung. &ie mwelft indeffen gern. Der Baum 
‚wird mittelmäßig groß, aber trägt gut. *) 

Hierzu gehört Fig. 4860. 

163. Der Goldmohr. Sollandifche Gold: 
reinette Diel IV. ©. 134. — Eine, der fran: 
zöfifchen Goldreinerte, die Nro. 159. befchrie: 
ben worden, aͤußerſt nahe verwandte, und eben 
fo vortreffliche Tafelfrucht, aber auch mie Die: 
felbe fo leicht dem Welken unterworfen. In ih: 
ser regelmäßigen Form ift fie fo groß, wie dieſe 
aber fugelförmiger,, ja manchmahl ſcheint fie etwas 
länger als breit zu fern. Die Wölbung um 
den Kelch ift von derjenigen um ben Stiel we: 
nig verfchieden, und die Breite beträgt a4 Zoll. 
die Höhe 2 Zoll. Die Grundfarbe der rauh ans 
zufühlenden Schale ift anfänglich ein gelbliches 
Grün, oder ein nad) etwas grünliches Hellgelb, 
das im Siegen ſchoͤnes mattes Goldgelb wird, wel 

' XS | es 


2) Knoops Goldreinette S. 22 und Tafı X, kommt dies 
fer wohl nahe, jcheint es aber nicht ganz zu ſeyn. 
Ehrift’s Reinetie de Normandie, die ım Dbftgärt: 
ner mutbmaßlich hierher gezogen wird, hält der. Hr. 
— für die fanzoͤnſche Edelreinette. (j. oben 
©. 272. Noo, 77.7 Ehruk’s Charafters Apfel iſt 
ein anderer, 
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ches man aber bey vielen Fruͤchten nur durch⸗ 
ſchillern ſiehtz denn in dieſem Falle iſt die ganze 
Frucht mit einem ziemlich rauhen braunroͤthlichen, 
oder zimmetfarbigen Roſt uͤberkleidet, und die 
Sonnenſeite iſt mit einem mehrentheils etwas 
truͤben Carmoſi neoeh leicht verwaſchen, welches 
faſt immer ohne alle Streifen iſt. Bey etwas 
beſchatteten Fruͤchten fehlt dieſes Roth aber gaͤnz⸗ 
lich, und bey dieſen iſt die Frucht truͤb goldars 
tig. Das Fleiſch riecht angenehm, iſt ſeht weiß, 
fein, feſt, voll Saft, und von einem gewuͤrz⸗ 
haften, zuckerartig weinſaͤuerlichen Geſchmacke, 
mit einem noch eigenen feinen Beygeſchmack. 
Der Baum waͤchſt nicht ſtatk, ſondern etwas 
fein. Er wird fruͤhzeitig ſehr fruchtbar ‚daß er 
felten ein Sahe ausfegt. Die Frucht zeitigt im 
December und häft fi bis zum Frühjahr in 
fühlen Obſtgewoͤlben. Vom erſten Range. | 
6: ft wenn die Nachtreife eintreten „ muͤſſen dieſe 
Goldreinetten gebrochen werden. 

162. Die große oder doppelte Caſſe⸗ 
fer Reinerte *) Diel IV. ©. 140. — Eine 
anfehnliche große, ungemein: fhöne, ganz vor» 
treffliche Winterftucht für die. Tafel, und für 
bie Küche von dem hoͤchſten Werth. Ihre Form 
iſt zwar platt, doch naͤhert ſie ſich ſehr, oft faſt 

vollkommen einer etwas nach dem Kelch abneh⸗ 
menden Kugelform. Ihre Breite auf Hochſtamm 
betraͤgt 3 Zoll, die Hoͤhe ſtark 23 Zoll. An 
Spalieren wird die Frucht ſtark 3% Zoll breit 
und faſt 3 Zoll hoch. Die Farbe iſt anfaͤnglich 
ein — Hellgelb, welches bey der — 
ei⸗ 


9 Dieſe Frucht kann mit der Reinette v von Drieans, der 
{et men. und der ENDEN e leicht. verwech⸗ 


7,12* 
— 
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Zeitigung ein ſchoͤnes, mattes Goldgelb wird. 
Die Sonnenſeite aber iſt vom Kelch bis zum 
Stiel, und weiter als die Haͤlfte der Frucht, 
mit etwas truͤbrothen, kurzabgeſetzten, nicht ſeht 
häufigen Streifen beſetzt, aber dabey noch fo 
teichlich getufcht und punktirt, daß die Strei: 
fen etwas undeutlic werden. Die Scyattenieite 
iſt dabey rein, und felten findet man anf ihr 
nur etwas von einer Spur von Streifen. Die 
Punkte find in der gelben Sarbe ftarf, und bald 
braͤunlich, bald ſchwaͤrzlich, als ob es Unrath 
von Spinnen waͤre. Um den Kelch findet man 
dabey nicht ſelten feine Roſtanfluͤge, an dem 
Bauche aber nur felten, oder ganz unbedeutend, 
Das Fleiſch ift weiß, ins Gelbliche ſpielend, 
fein, markicht, ſehr ſaftvoll, und von einem ge: 
würzhaften, erhabenen zucerartigen, fein mein- 
fäuerlihen Geſchmack. Der Baum waͤchſt leb: 
beit, und ift fehr fruchtbar, Die Frucht zeitigt 

Ende Novembers oder Anfang Decembers und 
hält, ſich tief in den Winter, wo fie gerne ftip- 
picht im Fleiſch wird. — Vom allererften Range. 


Claſſe V. Ordnung I. 
'Streiflinge platte 


Br ——— er — Diel 

©. ey en, Nro. XX. Der Ma: 
bear Be "Streifanfel?. — Ein ſehr fchöner, an: 
fehnlicher vortrefflichet Wirthſchaftsapfel, von 
ſtark plattrunder Form. Seine breite beträgt 
3 Zoll, die Höhe 24. Die Grundfarbe it am, 
Baume glänzendes Dellgelb, das im Liegen ſchoͤ⸗ 
nes. Goldgelb wird. Auf der Sonnenfeite iſt die 
Frucht abgeſetzt ſchoͤn carmoſinroth, jedoch nicht 
zu hoͤufig, geſtreift, und dieſe Streifen ſind oft 
yus 
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nur tupfenartige Fortfeßungen. Zmifchen diefen 
Streifen ift die Schale, von dem nehmlidhen 
Roth, getuſcht, und dieſes flreifenattige Roth 
verliert ſich oft bis ganz um den Apfel herum. 
Faſt immer findet man an der Frucht braungelb⸗ 


liche Warzen, oder Flecken, ja wirkliche gruben · 


aͤhnliche Eindruͤcke. | Ye 
Das Fleiſch it koͤrnicht, locker, voll Saft 
und von einem ſehr angenehmen weinſaͤuerlichen 
Eeſchmack. Das Kernhaus iſt ſehr klein, die 
meiſten Kammern find ganz zugedruͤckt. Der 
Baum macht ein ſehr ſchoͤnes freudiges Gewaͤchs 
das ſehr fruchtbar wird. Die Frucht zeitigt ei— 
gentlich erft nach der Mitte des Septembers und 
bäft fich felten den November hindurch. — Vom 
zweyten Range. Schäßbar wegen feines frühen 
Gebrauchs in der Wirchfchaft. — Muß vortreffli- 
‚chen Cyder geben. | — 
164. Aechter Winterſtreifling. Diet J. 
S. i91. — Knoop, Tab. VI. Winter - Stri- 
peling. — Henne, Niro. XII. Marienthaler. 
— Chriſt, Nro. 189, Der GStreifling, der 
Sträumerling. Teutfcher Obftgärtner. 1797. 
3 ©t. Taf. 9. Nro. 29. — Earmesapfel, Dorts 
hensapfel. Diefer Baum verdient mir Recht feine, - 
allgemeine Anpflanzung, ba feine große alternis 
sende Tragbarfeit, fein vortrefflicher Nutzen in 
der Wirthſchaft, und als tieblingsfveife zum ro: - 
ben Genuß für den Sandmann, ibn fo empfeh- 
lungsmwürdig machen. Er gehört unter die an: 
fehntich großen Aepfel, von Form pfate, doch oft . 
etwas der Kugelform fi nähernd, Seine Breite 
beträgt 3 Zoll die Höhe 2% bis 24 Zoll, ift 
aber oft auf einer Seite etwas niedriger. Die 
Grundfarbe ift anfangiich hellgruͤn, welches im 
Siegen hellgelb wird, und wie feinfettig rn 
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fühlen. Diefe Grundfarbe ift auf ber Sonnen 


feite fehr ftarf, mit meiftens furjabgefeßten, dun- 
Felcarmofinrothen Streifen, vom Kelch bis zum 
Stiel, bedeckt, die daben meiftens, ben recht bes 
fonnten Früchten, in ihren Zwiſchenraͤumen, fo 
ftarf punftirt, getufche, und manchmahl fo völs 
lig favirt find, daß nur fehr menig von ber 


Grundfarbe durhfhimmert, und die Streifen 


erft auf den Seiten wieder recht fichrbar werden. 
Die Frucht riecht nicht, und das Fleiſch ift weiß, 
ins Grängelbliche fpielend, weich, locker, mars 
fit, faftig, nnd von einem ſanften, ſuͤßſaͤuer— 
lichen Geſchmack. Der Baum wächft lebhaft und 
ftarf, wird groß und ſehr alt, und trägt ein 
Jahr ums andere fehr reichlich. Die Frucht zeis 
tigt im Mövember, und haͤlt fi) bis Wär; und 
ur —— — Range, = Zum Dämps 
fen ganz vorzüglich, Hierzu gehört Fig. 4867. 

165. Rheinifcher Naberling. Diel I. 
©. 195: — Ein fohöner anfehnlicher vortrefflic 
her Apfel für die Wirthſchaft, geſchaͤtzt von 
allen dconomifchen Hausmüktern für die Kuͤche, 
vorzüglich zum Dämpfen. Die Form ift platt, 
gewoͤhnlich daben aber etwas unregelmäßig , fo: 
wohl in feiner Rundung, als auch gern auf 
ber einen Seite niebriger als Auf ber andern. 
Seine fhönfte Breite ift 3 Zol, und dann ift 
die Höhe 2% Zoll. Der Stiel fteht in. einer 


x 


tiefen, engen, roftfarbigen Höhle, iſt meiſtens 


ſehr Furz, und oft nur ein Fleiſchbutz. Die Woͤl⸗ 
bung am Kelch ift immer etwas Heiner, als die 
am Stiel. — Die Schale ıft blaßgelb gruͤnlich, 
wird aber im liegen hellgelb. Die Sönnenfeite 
ift mit einem etwas trüben Sarmofinrorh abge 
ſetzt gefteeift, das bey fehr bejonnten Fruͤchten 
glänzend, und noch zwiſchen durch roch nn 

| | er 


* 


“ 
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ober verwaſchen if: Die Frucht riecht etwas 
roſenartig. Das Fleiſch iſt weiß, koͤrnicht, lok⸗ 


“fee, von nicht reichlichem Saft, und einem ans 


genehmen füglichen Geſchmack. Der Baum wird 


ſehr groß, mit ſtark abftehenden Aeſten, ift ſehr 


frı.chtbar, gefund und wird fehr'alt. Er kommt 
“in rauhen Gegenden Aut fort, und ift nicht em⸗ 
pfindlich in feiner Blüche Die Frucht zeitige 


ſchon im November, Häft ſich aber bis zum Some 


mer. — Dom zweyten Range. u 
165. Der Kangfcheider, *) Diet IL, 


©. 198. — Ein kleiner deurfcher, für die Wirth⸗ 


fchaft unverbefferlicher, und dem Landmann zum 


rohen Genuß fehe beliebter Apfel. Seine Form 


in ſchoͤn platt, etwas platter als Borftorfer. 
Die Breite beträgt gewöhnlich 2% Zoll, und die : 
Höhe 13 Zoll. Die Grundfarbe iſt blaffes- 


- Gelb, auf dem fih, faſt rund um den Apfel 
herum, abgefebt geflammte dunkelrothe Streifen 


befinden, die auf ber Schattenfeite vorzüglich 


nur um den Stiel gehen. Auf befonnten Früch- 


ten ift aber die Grundfarbe, zwiſchen dieſen 
Streifen, fo flarf noch getufche, oder verwäs 
fchen, daß die Streifen. faft verſchwinden. Nah 
ber Schattenfeite hin find viele Früchte oft ſchooͤn 
blaßeorh bandartig geftreiftl. Statt der Puncte 
findet man nicht felten roftfarbige Warzen und. 
gruͤnliche Fleckchen. Das Fleiſch, unter der nicht 
fertigen Schale, iſt ganz weiß, auf der Sort 
nenfeite oft eiwas röthlich ſchillernd, feft, fein, 
fehr foftig, und von einem füßlichen oder zuk— 
ferartigen Geſchmack ohne Säyre Der Baum 
waͤchſt langſam und wird nur mittelmäßig groß, 


‚aber ausnehmend fruhtban Der Ort langſchied, 
in 


Iſt von dem Orte Langſcheid fo genaunt. 
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in der Grafſchaft Holzapfel, wo dieſer Apfel 
ſehr cultivirt wird, aͤrntet oft in einem Jahr 
uͤber 4000 Koͤrbe voll von dieſer Frucht. Er 
kommt in rauhen Gegenden herrlich fort, ſcheint 
ſicher eine deutſche Kernfrucht zu ſeyn, und 
ſtreitet mit manchem Auslaͤnder um den innern 
Werth. Er ſchickt ſich vortrefflich an die Stra 
gen, und an Pläße, die dem Sturm ausgeſeht 
find. Die Frucht zeitige im December und Jens 
ner, welkt nicht, und gut aufbewahrt, dauert 
fie. fat ein Jahr. Mit der Schale gedämpft, 
befoinmt er ein prächtiges Anfehen, und da er 
ganz bleibt, wird er dem Borftorfer vorgejogen. 
Diefer Apfel in füdlichere Gegenden: verpflanzt, 
würde, wie ber Borſtorfer, fiher an feinem 
Werth verliehren. 

NB. Seine fehr nahen Anverwandten find der 

Neuperling und der Waflerneugerling. 

167. Daterapfel obne Zern. Pater nol- 
ter fans Pepins. Diefl. L ©, 202. Teutſcher 
Obitgärtner, - 1798. Nro, 40. ehrift Nro. 
173. — Ein fehöner mittelmäßig großer, der 
Form eines flarfen Borftorfers etwas ähnlicher 
Apfel, von einer ganz eigenen Zartheit im Fleiſch. 
In feiner fchönften Größe ift er 2% Zoll breit, 
2% bis 22 hoch, Die Grundfarbe ift vom Baum 
ſchoͤnes Yeißgelb ‚ das im liegen blafgelb wird. 
Auf der Sonnenfeite ift die Srucht fparfam, und 
abgeſetzt blaßroth geſtreift, auch dazwiſchen ets 
was leicht punktirt, oder getuſcht, nie rein ver— 
waſchen. Die Farbe iſt alſo nur ſanft aufgetra— 
gen, und Streifchen auf der. Schattenfeite find 
felten, auf melcher letzteten man ziemlich viele 
fehr feine Puukte bemerft, die hingegen auf der 
Sonnenſeite häufig aus fchwargbräunfichen un— 
regelmäßigen größeren und Fleineren Fleckchen 

2 . be: 


3 
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beftehen. Die Frucht riecht nicht, und welkt 
- fehe wenig. Das Fleiſch ift weiß, ins Gelbliche 


fpielend,, locder, fein, voll -Saft, und von eis 
nem äußerft weichen, marfichten, im Munde 


- faft zerfliefenden zuckerartigen Geſchmack ohne 


Säure, wodurch er für Kinder zu einer Lieb⸗ 
lingsfpeife wird, und ihnen gefund iſt. Das 
Kernhaus: enthält faſt nie, oder nur höchfk fel- 


. ten einen Kern Auch der Baum ift ausgezeich: 


net kenntlich. Er wird groß, ungemein jchön, 
gefund, und feine Aeſte fteigen in fehönen Wins 
keln in die Höhe Das Blatt ift befonders kennt⸗ 


lich, da 88 mit der Epiße fo ſtark unterwärts 


gegen den Stiel gekruͤmmt ift, daß ſich manch⸗ 
mahl Stiel und Spiße faft berühren. Die Seuche 


geitige im November, ift im December und Sen: 


ner am beften, wird aber nachher fade, und 
faule gern am Stiel. Vom zweyten Range. — 
Um Braubach am Rhein und ber umliegenden 


Gegend ftarf gebaut, und fehr beliebt. 


168. Weißer Wiatapfel. Diel. J. | 


207. — "leurfcher Obitgärtner. 1797. Nro, 
35. ECHrift, fpäcblühender Matapfel? An der 


Lahn Gewürzapfel. Diefer. Apfel ift anfchnlich. 


groß, von Form plattrund, fichtbar gerippt, und 
daher oft in ber Rundung ungleid, Sein Nu: 
gen in ber Wirthſchaft ift unverbeſſerlich, und 


der Jandmann liebt ihn zum rohen . Genuß, fo 


wie. den gleich folgenden Anverwandten, ganz 


vorzüglich. In feiner Vollkommenheit beträgt die 


Breite oft mehr als 3 Zoll, und die Höhe 2X 


— 


Zoll. Der Stiel iſt meiſtens ſehr kurz, oft nue 


ein Fleiſchbutz, und fteht in einer ſtark roftfars 
bigen fchönen Höhle Die Schale der Frucht 
it am Baum mit fehr fichrbarem blauen Duft 
belaufen, und ihre Grundfarbe iſt anfänglich del 

| ee | 211° 
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drin, nachher gelbgrün, und in ber vollen Zeis 
tiaung gamz gelb von einem jeboch nichr ganz 
reinen Anfehen. — Die Sonnenfeite ift fiers, 
vom Kelch bis zum Stiel, mit abgefeßten ro- 
then, ins Bräunliche fpielenden, Streifen bes 
feßt, und zwifchen diefen noch rörhlich getuſcht. 
Bey fehr beionnten Früchten gehen diefe Strei: 
fen von blafferem Roth, vom Gtiel aus, rund 
um den Apfel herum bis über die Mitte der 
Frucht, die alsdann wenig von ihrer Grundfarbe 
behält, und die fchöne dunkelrothe Farbe hat 
- alsdann gegen die Streifen”die Dberhind, — 
. Die Punfte auf der Schale find meiftens-undenits 
lih, fein, mweißlich, oft aber auch fehe deurlich, 
Die Frucht riecht ungemein ftarf violenartig, 
fo daß einige Aepfel ein ganzes Zimmer damit 
erfüllen. Das Fleiſch iſt anfänglich gruͤngelblich, 
wird aber mit der Zeitigung ſchoͤn weiß. Es ift 
locker, Förniche, angenehm füuerlic riechen, 
Und von einem ganz eigenen einfchneibenden, ers 
quickend fänerlichen, fein gewuͤrzhaften piquanten 
Geſchmack. Er ift deshelb zum Bror ein belieb; 
tes Fruͤhſtuͤck, und befomme dem Magen fehr 
wohl. SProfeffioniften, die. fih mwarın. arbeiten, 
. greifen begierig nad) ihm. Der Saft hat auch 
das eigene, daß er: das Meffer ſchnell tintens 
artig färbt. Der Baum kann auf gutem Bo- 
den ungeheuer groß erden, und bie unterften 
Aefte hängen fich oft bis zur Erde, indeß die 
.. oberften fich zu einer prachtvollen Krone woͤlben. 
Sein ganzer Wuchs hat mit dem Stettiner viele 
Aehnlichkeit. Er wird fehr alt, ift gefund , macht 
ſehr vieles Ouitlholz, bringe faft jedes Jahr ets 
was, über Das andere aber fehr reichlich, fo daß 
- mandyer Baum 30 bi6 40 Körbe voll Aepfel lies 
fert. Die Blürhe widerſteht ziemlich einer uns 
Oec.technol.Enc.LXXXII. Th, 9 guͤn⸗ 


* 
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gänftigen Witterung, und bluͤht mit dem Bor⸗ 
ftorfer. Er waͤchſt nicht fchnell. Die Frucht zei: 
tigt im December, ift aber im November ſchon 
eßbar, welkt nicht, und häfe fih tief in den 
Sommer hinein. Einer ber erſten vom zweyten 
Rang, deſſen Anpflarzung in Seldern und an 
Straßen allgemeine Empfehlung verdient. Si⸗ 
her ein alter deurfcher Apfel, jo wie der fol: 
. gende, 2 RE: 
Hierzu gehdet Fig: 4868: Der Apfel wird 
aber, mie es aus dem vorſtehenden erhellt, weit 
größer, als die Abbildung if: _ u | 
169. Brauner Matapfel. Diell. ©. 212. 
Teutfch: Obſtg. 26. Die Figur der Form ift um 
einen Zoll zu hoch. Chriſt, ſchwarzbrauner Mät: 
apfel. — Ein an Größe und Form der vorher- 
gehenden Sorte vollfoninen ähnlicher und auch 
gerippter Apfel. Der reinen Korm nach platt; 
ftarf 3 Zoll breit, und 24 hoch. Manchmahl 
neigt er fich zur Spißform, und wird alsdann 
um den Kelh etwas unregelmäßig An dem 
Baum iſt der Apfel blau beduftet, und die Grund: 
farbe der Schale ift geldgrün, dabey aber auf 
der ganzen GSonnenfeite mit einem dunklen fo 
berroth, das ins Schwarzbräune fehillernd fpiele, 
uͤberdeckt. Eine für den Mahler nicht nachzuah⸗ 
mende Farbe. Meibt. man den Apfel, fo mirb 
er ſchoͤn glänzend, und alsdann fieht man in dies 
fer fhreärzlich: roeden Farbe eine Menge hellrd« 
there, oft aber auch noch dunfelgefärbtere Streis 
- fen. In dem Gelben fieht man faft feine Punkte, 
die aber auf dee GSonnenfeite häufig vorfommen, 
fein und grauartig find, Manche Früchte has 
ben auch einen wahren fchmahlen Bandftreif 
vom Kelch bis jum Stiel, der auf der Sonnene 
feite blaßroͤthlich if, Diefes Apfel riecht ie 
u ts 
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ftärfer und durchdringenber als der vorhergehende, 
Sein Fleiſch ift auch etwas feiner, und, wie 
viele glauben, gewuͤrzhafter. Der Baum ift ganz 
der nehmliche in allen feinen Eigenfchatten, nur 
find die Soimmertriebe noch etmas dunfler und 
unanfehnliher. — Vom zweyten Range einer 
der erften. — | n 
"390. Weißet Sommerrabau. B!anke 
. Rabauw. Diel I. ©. 101. — Knoop T, 
V. Der Blumenfaure — Teutfcher Obitgärt- 
ner, 1799. Nro. 54. — (Iſt von Cprift’s 
Nro. 160. : ganz verschieden.) — Ein fehr ſchoͤ⸗ 
ner, mittelmäßig großer, herrlichee Sommerap⸗ 
fel, mit einer fo feinen Schale, daß man ihn 
vor vielen andern den Taffentapfel nennen möchte, 
Seine Form ift meiftens platt, doch die Woͤl⸗ 
bung nah dem Kelch ftets Heiner als die nad) 
dem Stiel. Die Rundung des Apfels_ift fait nie 
vollfommen , föndern durch rippenartige Erhohuns 
gen Über die Frucht hin etwas ſchief. Ein recht 
ſchöner Rabau ift 3 Zoll breit und 2% Zoll hoch, 
ft aber nur 2% breit, a% hoch. Da aber der 
Baum ſeine Fruͤchte in Buͤſcheln träge, fo gibt 
es der Eleinen fehr viele. Die Schafe it, am Baum 
‚ganz blaßgruͤn, oder fchön ſtrohweiß mit durdjs 
fhimmerndem Helen ‚Grün. Die Sonnenfeite 
hingegen ift ſanft mit blaßrothen Furz abgeſetzten 
Streifen befeßt, und, auf diefer- Seit? wird die 
Grundfarbe im Siegen etwas gelb., Mer. Apfel 
bat viele feine, niche fühlbare Fleckchen, die in 
ber feinen Schale ſtecken. Das Fleiſch iſt ſchoͤn 
weiß, locder, leicht, fehr weich, voll; Saft, und: 
bon einer angenehmen fein gemärzhaften veriüß: 
ten WBeinfäure, ‚die ſich im Liegen ader fehr ders 
liertag Merkwuͤrdig iſt, daß das. Fleiſch um bas 
Kernhaus mandmapl glasartig, oder durchſich⸗ 
P4 ir 


* auf einem Fruchtkuchen, fo daß manche inder 
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* tig wird, und dann iſt das Kernhaus voll: Obft: 
-faft. Der Baum waͤchſt langſam, wird aber aus 


ferordentlicy fruchtbar. Oft fißen fünf Srüchte 


Miete faſt wie eingefchloffen find. Die Frucht 


‚jeitig im halben Auguft, oderim Anfange Sep⸗ 
sembers, iſt eßbar vom Baum, und haͤlt ſich 


8 bis vo Wochen, wo fie ſtippicht wird. Spa⸗ 


- Tiere von-diefem Baum verzinfen ſich fehr, und 
dieſe Frucht ift dann, mwegen ihrer lange dauern⸗ 


den Güte, erwuͤnſcht;, wenn Pfirfchen und Apri⸗ 
‚cofen fehffchlagen. Die Zwergbaͤume muͤſſen aber 
ſcharf, d. i. auf 3 Augen geſchnitten werden, das 


mit der Baum im Triebe bleibt. 


“171. Der Weicherling. Der Weichap: 


fel. Diet U. ©. 106. — Ein mittelmäßig gro- 


— 


fie, aber ſehr ſchoͤner, aͤußerſt bunter und ſtark 
gefaͤrbter Streifling, fuͤr den rohen Genuß nicht 
zu verachten, und der wahrſcheinlich feinen Nah⸗ 
men von dem fehr weichen Sleifc har, wenn er 
recht reif iſt. Seine Form iſt rein platt, und 
einem recht großen platten Borſtorfer aͤhnlich. 
Die Woͤlbung um den Kelch iſt derjenigen um 


den Stiel ziemlich gleich, und die Frucht iſt in 


ihrer Rundung ſchoͤn und eben. Die Breite be⸗ 
trägt bey einem großen Apfel faſt 3 Zoll, ge— 


woͤhnlich Aber: nur 13, und die Höhe: 2- bis 25 
»Zolr Die KStielhöhle ift ſtets rofifarbig. Die 
Grundfarbe iſt ein fchönes Schmwefelgelb, Das 


aber durch die Menge ber rothen Streifen ebens 
falls nur‘ ftreifenartig durchſcheint, und: dabey 


ſehr -felten zanz rein: iſt: denn die Frucht iſt 


rundherum mit der ſchoͤnſten dunkelſten Carmo⸗ 


ſinfarbe breit, oft. lang und bandartig, vom Kelch 
bis zum Stiel geſtreift, und auf der Sonnenſeite 

zwiſchen dieſen, faſi ins Schwaͤrzliche ſchillern⸗ 
| ET den 
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den Streifen, hellröcher verwafchen," auf ber 
Schattenſeite hingegen nur punctirt, fo daß man 
die gelbe ſtreifenartige Grundfarbe zwar recht 
ſchoͤn fieht, aber dod) nie ohne rothe Puncte, 
- Sn dem dunflen Roth bemerfe man auch noch 
: ziemlich viele fehr feine gelbliche Puncte, und 
manche Früchte haben gelbgraue Roſtflecken. Das 
Fleiſch ift Schön weiß, doch faft durch und durch 
etwas in das Mofenfarbige fpielend, um dem 
Kelh und Stiel aber wahrhaft rofenrorh, dabey 
leicht, losfer, weich, voll Saft, und ven einem 
angenehmen feinen weinfäuerlichen, faft erdbeer⸗ 
artigen Geſchmack. Der Baum wird nur mit: 
telmäßig groß und wird fehr alt, aber auch fehr 
fruchtbar, daß er felten ein Jahr fehle. Die 
Ftucht zeitige im November, und hält ſich bis 
tief in den Winter, wo fie aber gern mehlicht 
wird. — Dom zweyten Mange. 

NB. An jungen Bäumen wird das Kleifh wahr⸗ 

fheintih nicht roth. 

| 172. Der Zebendbeber. Diel I. ©. 
110. — Ein großer für die Wirthfchaft vor⸗ 
erefflicher und ſchaͤtzbarer Apfel, der vom Sand: 
mann auch zum rohen Genuß fehr geliebt wird. 


In ſeiner Form ift er etwas veränderlih, bh 
- die mehreften Srüchte find platt, und alsdann 


iff die Breite 33 Zoll, die Höhe 3 Zoll. Nicht 
felten neigt er. fi) aber auch zu einer etwas 
fcheinbar laͤnglichen Kugelform, und nur fehe 
felten läuft die obere MWölbung etwas fiumpf: 
fpi6 aus. Die Grundfarbe ift vom Baum. abs 
genommen hellgrün, wirb aber im Siegen etwas 
trüb ausfehendes Gelb. Auf der Sonnenfeite 
hingegen iſt die ganze Frucht, vom. Keldy bis 
zum, Stiel, mit vielen. fhönen hellen blutrothen 
abgeſetzten Streifen befeßt, wovon manchmahl 

Y3 eink: 
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einige ſeht breit find, ja zuweilen einen wahren 


Bandftreifen darftellen. Disfe Streifen gehen 


um die ganze Stielwölbung herum, und- bey 
ftarf befonnten Früchten überziehen fie, aber 
fchr vermindert, die ganze Schattenfeite. Der 
Raum jwifchen diefen Streifen iſt, bey befonne 
ten Fruͤchten, noch flark getufche und punctirt. 
Zumeilen findet mon im Gelben einen. feinen 
Anflug von Reſt. Die Puncte find, nicht häus 
fig. Das Fleiſch ift weiß, ziemlich fein, locker, 
fehr faftig, muͤrbe, und hat einen erguicenden, 
angenehmen fäuerlichen, und: etwas fein gewuͤrz⸗ 
haften Geſchmack. Der Baum wird, fehr groß 
und alt, an Größe und Wuchs dem Stetiiner 
gleich. Diefe ſchoͤne Feucht zeitige Ende Novems 
bes, oder im December, und hält fid) under 
- borben bis in das Frühjahr. — Vom zweyten 
Range —— | 
1,173. Brauner. Sleckenapfel. Miet IV. 
©. 147. — Ein großer von außen etwas ums 
anſehnlicher Apfel, der aber dennoch für die Des 
eonomie fehe gut, nd felbft zum rohen Genuß 
dem rothen Stettiner nahe fommt. einen. 
Nahmen hat. er wohl ficher davon, daß die bes 
fonnten Fruͤchte in der rothen Farbe linfengroße 
ſchwarze etwas eingefunfene Sieden haben, wo⸗ 
ben das übrige Roth erwas unanfehnliches hat. 
"Seine Form. ift platt, jedoch läuft die Woͤl⸗ 
bung nah dem Kelche merflih abgeftumpfter 
oder fleiner als diejenige nach dem Stiel, mo 
die Seuche breit und flach, iſt. Die Breite de 
trägt 333200, und die Höhe 3 Zoll. Die Örund- 
farbe ift ein’ vom Baum ſchoͤnes, manchmahl 
auch etwas trübes dunkles Grün, wobey die 
Sonnenfeite mit einem trüben bräunlihen och, 
» das vom Rauch gleichſam etwas — zu 
— eyn 
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fenn ſcheint, leicht vetwaſchen ift, in bem man 
‚aber deutlich, befonders gegen die Stielmölbung 

in, mehrere undeutliche Streifen. bemerft. Diefe 

rucht gehört unter die unanjebnlichen und ets 
was undeutlichen Streiflinge. Die Puncte find 
fein und weißgrau oder gelblich. Auch Roſtflek⸗ 

ten find nicht ſelten. Die Frucht riecht fein, ans 
genehm und welkt nicht. Das Fleiſch iſt weiß, 
faſt etwas ins Gruͤnliche ſpielend, fein, jaftvoll, 
marficht und von einem angenehmen, füß meins 
fäuerlichen, ‚ dem rothen Stettiner fehr ähnlichen 
Geſchmack. Der Baum waͤchſt ſehr ſtark und 
wird ſehr groß. Die Frucht zeitigt im Novem⸗ 
ber, und wird im Winter, wenn das Obſtge⸗ 
woͤlbe nicht ſehr kuͤhl iſt, gern, wie der tothe 
Stettiner, ſtippicht im Fleiſch. — Vom dritten 
Range. 

174. Suͤßer geſtreifter Sommerabau. 

De geſtreepte zoete. Lomer -Rabauw. De 
Bloem zoete Rabauw. Diel IV. ©. 152. — 
Ein mittelmäßig großer, aber für, ftebhaber der 
füßen Fruͤchte ein ausgefucht gewuͤrzhafter zufs 
Ferfüßer il, Sn Mine der zu Compoten ganz 
vortrefflich iſt. In ſeiner Form hat er ſehr viele 
Aehnlichkeit mit dem weißen Sommerrabau. Die 
Frucht iſt platt, läuft aber doch. ſehr ſichtbar 
nach der Kelchwoͤlbung verjuͤngter als nach dem 
Stiel, deſſen Woͤlbung ſchoͤn breit und flach iſt. 
Eine vollkommene Frucht iſt 2% Zoll breit und 
2 Zoll hoch. Die Schale iſt am Baum mit 
einem. ſtarken bläufichten. Duft belaufen, und 
von Farbe ftrohgelb, womit noch, etwas Gruͤnli⸗ 
ches vermiſcht iſt, welches ‚aber mit der: vollen 
Zeitigung gänzlich verfchwinder. Die Sonnen« 
feite. if: aber dabey vom Rande der Kelchwoͤl⸗ 
bung. bis. in bie "Stielhöhle mit. einem, etwas. 
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truͤben, faſt kugellackartigen Roth mit nicht haͤu⸗ 
figen und kurz abgeſetzten Streifen beſetzt, zwi⸗ 
ſchen dieſen aber überall noch mit der nehmli⸗ 
hen Farbe: punctiet, Die eigentlichen Puncte 
find ziemlich. Häufig, fchön, fein und gleich vers 
theilt, im Rothen gelblich, im Gelben hellgrau. 
Das Sleifch ift fehr weiß, fein, etwas locker, 
faftvoll, und von einem durchaus füßen, etwas 
rofen : oder jimmerartigen Gefchmad. Der Baum 
waͤchſt fehr lebhaft und träge jährlich und viele 
Früchte Die Frucht zeitige im Anfange oder 
im halben September, und hält fih, wenn jie 
gut aufbewahrt wird, einige Monathe, dann 
welkt fie und wird fade, — Vom zweyten Range. 
_NB. Der Baum erfordert gut gebauten Boden, 
warmen Sonnenftand, und ift wohl nur zu 
Beet zu empfehlen, welche fehr feuchte 
ar find, | ' 


175. Brduner Winterapfel. Diet IV, 
S. 157. — Sol im Fürftenthum Bernburg, 
Ragour heißen. — Ein mittelmäßig großer vor⸗ 
trefflicher Winterapfel für die Tafel, für die 
Deconomie ausgefucht gut, und von dem ange 
nehmfien Geruch. Seine Forn ift plattrund, 
Schön gerippt, und von einem oft fafl etwas ku⸗ 
gelförmigen Anfehen, Der Baud) fißt in der 
Mitte. Tach dem Kelch hin woͤlbt fih die Frucht 
etwas flumpf zugefpigt,. nach dem Gtiel hinges 
gen flach abgerundet, Eine fchöne Frucht iſt 3 
bis 33 Zoll breit, und 2% Zoll bach. Der Kel 
iſt lang und fpigblättrig. Die Grundfarbe ber 
feinen und fettig anzufühlenden Schale if ane 
fängfich ein blaffes Hellgruͤn, welches mit der 
- sollen. Zeitigung hellgelb wird, wopon aber bey 
ganz befonnten Früchten faft nichts zu fehen iſt; 
benn biefe find anf ber Sonnenfeite mit He 
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fehr dunflen, etwas braͤunlichen Carmofincorh 
ftarf verwafchen, und die Schattenfeite überziebt 
ein trübes bläfferes Noch. In diefem Roth 
ſieht man aber noch, genau betrachtet, ziemlich 
viele dunfelröchere Streifen, die aber erfi bey 
minder befonnten Früchten recht deutlich find. 
Die Puncte find bey dieſer Frucht etwas vers 
aͤnderlich. Die Frucht har den angenehmften Ger 
euch, der etwas violenartiges hat, und. melft 
nicht. Das Fleifh riecht nicht, ift grünlichweiß 
locker, fein, überfließend voll Saft, faft etwas 
ſchmelzend, und von einem angenehmen, föß: 
weinſaͤuerlichen, etwas fein violenartigen Ges 
ſchmack. Der Baum wächlt ungemein lebhaft 
und ftarf, wie es wenig ftärfere giebt. Er ſetzt 
- frühzeitig fehöne Fruchtſpießezan, und trägt das 
Durch fehr bald und ausnehmend flarf, oft in 
Buͤſcheln, fo daß 3 bis 4 Früchte auf Einem 
Sruchtfuchen fißen. Die Frucht zeitigt Ende No— 
vembers eder im December und ihr Mahme zeigt 
ihre Dauer, Noch vom erfien Mange, j 
Berdient Häufig gepflanzt zu werden! 

176. Der franzöfifche edle Prinzeſſin⸗ 
' apfel. LaPrincesse noble de Chartreux. Diel 
IV, ©. 162. — Catalogue des Arbres à fruits 
etc. des Reverends Peres des Chartreux à Pa- 
ris 1785. Nro. 34. Princesse : noble. — Eine 
fhöne anfehnlih, meiftens indeffen nur mittele 
mäßig große, wahrhaft vortrefflihe, ſehr fefte 
Frucht für die Tafel, und für die Küche eine 
mit von den allerbeften, zumahl da fie fich noch 
Durch ihre lange Haltbarkeit emnfielt. Shre Korm 
ift fchön eben und platt, nur große Früchte 
‚find mandmahl ın die Breite etwagı laͤnglich ges 
fhoben. Die Wölbungen um Kelh und Stiel 
‚find nur ‚wenig verfchieden und Ießtere nur et: 
\ | 95 was 
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was merfliches breiter. Eine große Frucht ift 
3 Zoll breit und nur flarf 2 Zoll hoch. Die 
Gründfarbe ift anfänglich ein fehr fchönes Hell 
gran. — Seladon —, welches im MBinter bey 
ber vollen Zeitigung heilgelb wird. Won diefer 
Sarbe ift aber bey ganz frey hangenden Fruͤch⸗ 
gen wenig zu fehen, denn die ganze Gonnens 
feite tft mit einem fehr fchonen dunflen Carmo= 
ſinroth oft ftarf vermwafchen, und. in dieſem Noch 
ſieht man noch deutlich Dunfelröthere feine Strei— 
fen, die aber erjt nah der Schattenfeite hin 
ganz deutlich werden, und blaßtroth dieſelbe oft 
. ganz üÄberziehen. Die Punfte befiehen eigentlich 
nur in feinen gelblichen Fleckchen in der Haut. 
Defters hat die Schale dabey Ffeine ſchwarzbraͤun⸗ 
liche Rofifleden auch manchmahl Fleine Warzen. 
Die Frucht hat einen feinen angenehmen Ge _ 
tuch und melfe nicht. Das Fleiſch iſt etwas rei: 
nettenartig, weißgelblich, fein, feſt, ſaftig, an- 
genehm ſuͤßlich riechend, und von einem gewuͤrz⸗ 
haften zuckerartigen Geſchmack. Der Baum waͤchſt 
lebhaft und traͤgt bald und jaͤhrlich Fruͤchte. Die 
Frucht zeitigt im December und, hält fich bis 
zum naͤchſten Sommer, vielleicht laͤnger. Noch 
vom ecſten Rangeee. = 
"NB. Muß fo fpät ald nur möglih. vom Baum 
genommen werden. Verdient für. die Decinos 
mie häufig angepflanzt zu werden. Der Daum 
erfordert gebauten Boden. 


177: Der Scheuernapfel. Diel IV. ©. 
167. — Ein nur mittelmäßig großer, und durch 
fein aͤußeres Anfehen fi, nicht empfehlender, 
aber. durch, feine lange Haltbarfeit. und innere 
Guͤte für die Deconomie. fhäßbarer. Winteraps 
el, und. den ber Sandmann zum rohen Genuß 
ehr liebe, denn felbft wahre Apfelkie . — 

| | mar 
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fhmähen ihn nicht. Seine Form iſt etwas mans 
delbar, denn er ift oft eben fo wahrhaft platt, 
als er ſich auch wieder zu einem hocausfchen: 
den Anfehen erhebt. Die Woͤlbung nad dem 
Kelch ift aber in beyden Fällen immer viel ab: 
siehmender, als die nah, dem Stiel. Platte 
Fruͤchte find 23 bis 3 Zoll breic, und 24 Zoll 
had). Bey hochausfehenden Früchten find aber. 
Höhe und Breite gleich, oder nur wenig ver: 
fihieden. Die Einjenfung des Kelchs ift mit 
vielen feinen Ripochen befegt, wovon mehrere 
bey den meiften Fruͤchten ſichtbar rippenartig über 
die Frucht hinlaufen. Die Grundfarbe ift ans 
faͤnglich dunfel: oder Hellgrün, das mit der Zei⸗ 
tigung gelblicher, aber erft ſpoͤt im Frühjahr hell- 
‚gelblich wird. Die Sonnenfeite hingegen ift mit 
einem dunklen, trüben, bräunlichen, oder erdar: 
tigen Noch, vom Kelch bis zum Stiel verwa— 


ſchen, in dem. man jedoch deutlich, befonders 


nach der Schattenfeite hin, und um Die ganze 
Stielmölbung herum, wahre Streifen fieht, und 
feloft in dem verwafchenen Roth bemerkt man 
nicht felten auch ſchon einige. Dunkelrörhere Streis 
fen, Bey etwas befchatteren Früchten iſt das 
North Heller, in dem man dann die furzen Streis 
fen nur in getufchter Manier fieht. Punkte hat 
diefe. Seuche nur ſehr menige, bagegen findet 
man felten eine Frucht, die nicht mit oft ziem— 
lich, vielen, Heinen und, großen. fchwdrzen, oder 
braun und mit Schwarz eingefaßten Roſtflecken 
beſetzt wäre. Das Fleiſch riecht angenehm, fall 

‚wie das von einer. grauen Butterbirne. Es if 
‚fein, feft, fehr voll Saft, und von einem an⸗ 
genehmen, feinen aber im Kauen fchnell vers 
ſchwindenden zucerartigen Roſengeſchmack ahne 
alle Säure. - Der Baum, wird groß, alt, ſehr 
| | Ar 
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gefund, Fomme in rauhen Gegenden fort, und 
iſt Auferft fruchtbar. Die Frucht zeitige im Jens 
ner, oder erft im Hornung und hält fich ven 
ganzen Sommer hindurch, ohne ihren Geſchmack 
zu verlieren. Eine der erſten vom zweyten Range. 
NB, Der Baum erfordert Raum und fit ſich 
ganz vortrefflich ins Feld und an Landftras 
ben ‚ zumahlda feine Früchte feft hangen. Ber, 
ient für die Deconpmie häufige Anpflans 
ung. | 
178. Platter Rofenapfel. Diel IV. ©. 
177. — Knoop Tab. I. Roos- Appel. Pomme 
Rose. — Iſt es Zinks Rosena Fe Tab. VII. 
Nro. 66? Eine ziemlich anfehnlich große, ſchoͤne 
ſehr bunte - Herbft» und Winterfrucht für bie 
Deconomie, und die vom Sandmann zum rahen 
Genuß geliebt wird. Sie hat in ihrer Form 
viele Achnlichfeit mit dem Winterſtreifling, iſt 
aber weit bunter und lebhafter gefireift wie dies 
fer. Der Bauch ift in der Mitte, und die Woͤl⸗ 
bungen nach dem Kelch und. Stiel find platt 
zugerundet, in ihrer Breite menig verſchieden, 
und mehrentheils ift die Frucht auf einer Seite 
etwas. niedriger als auf der andern. Ihre Breite 
beträgt ſtark 2 Zoll und die Höhe faum 22 
‚Boll. Die Grundfarbe der etwas fein fertigen 
Schale ift anfänglich gelbgruͤnlich, und wird mit 
ber Zeitigung ein ſchoͤnes, helles Strohgelb, 
das aber nur bey etwas befchatteten Fruͤchten 
“auf der Schattenfeite in ziemlich großen, Stels 
len rein erfcheine, wenn bey befonnten Früchten 
fcheint es nur ftreifenartig. zroifchen den dunkel⸗ 
carmofineothen Streifen hindurch, und ift dabey 
faſt immer’ noch roth punctirg. Die Frucht riecht 
ziemlich flarf und angenehm und melft nit. 
Das Fleiſch iſt gelblich, weiß, etwas roͤthlich — | 
| RE ern 
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lernd auf der Sonnenfeite, dabey locker, ſaft⸗ 
voll, etwas grob von Fleiſch, und von einem 
füßfäuerlihen Geſchmack. Der Baum wird fehr: 
geoß, gefund und dauerhaft, und träge -jährfich 
und reichlih. Die Frucht zeitige im October und 
Hält fi bis in den Winter, — Noch vom jivey- 
ten Range. | 
NB.“ Schickt ſich fehr aut auf Nordfeiten, wo 
feine etwas frühe Blüthe fpäter kommt, und 
der Saum dadurch reichlicher traͤgt. 


Claſſe V. Ordnung II. 
Sugefpiste Streiflinge. 


179. Der Princeſſin Apfel, Pomme de 
Princefle Diel I. ©. 216. — Knoop, Tab, 
- IL ‚Princes- Appel. — Teurfcher Obftgärt- 

ner, 1798.. Nro. 49. Ein fchöner anfehnlich 
großer, wunderſam tragbarer, fchäßbarer Apfel 
für die Wirthſchaft, und felbft von der Tafel 
nicht auszufchließen. Seine Form ift gern un: 
regelmäßig, und man Fönnte Stuͤcke für die 4 
Ordnungen ber Streiflinge faft von jedem Dut⸗ 
zend wählen. Die mehrefien find aber gegen den 
Kelch) ſpitz zulaufend, und find dann länglich fpiß. 
Die gemöhnliche Breite beträgt 23. Zoll, und 
die Höhe nicht viel weniger, oder oft eben foviel, 
Die Grundfarbe der Schale ift Blafgelb, das 
im Siegen fchön Citronengelb wird, und fich wie 
fertig anfühlt. Die Sonnenfeite ift fehr ſtark 
mit ziemlich breiten unregelmäßigen dunklen Car- 
moſinſtreifen befeße, und zwiſchendurch eben fo 
punktirt. Die Schattenfeite aber iſt entmeber 
zein gelb, oder hat hin und wieder ſolche blaß— 
tothe Stüde von Streifen, wie die wenig be: 
fonnten Fruͤchte auch nur auf der nn 
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allein haben.  Characreriftifch. ben  diefem Apfel 
it aber, daß es wohl feine Frucht davon gibr, 
die niche meht oder weniger feine Roſtanfluͤge 
hätte, die fich mehrentheild ‘in allerhand Figuren: 
‚und feinen Zügen därftellen, webey man auch 
noch wenige, aber wahre graue Punkte bemerfr. 
Die Seuche riecht wenig, und das Fleiſch iſt 
gelblich, fein, zieinlich faftig, und von einem 
angenehmen weinfäuerlichen Geſchmack. Die Som: 
mertriebe find ftarf, ſtaͤmmig, glänzend braun: 
roth, fehr gedrängt mit Augen befeßt, und dieſe 
find ſehr ſtark, bauchig, mie Aufgequollen, dun⸗ 
Fefcarmofin von Farbe, und ſtehen auf. flachen 
‚ Adgenträgern. Die Sruhtaugen haben bie nehme 
liche Farbe. Die Frucht zeitigt Ende Novem— 
bers und hoaͤlt fich bis in das Frühjahr, welkt 
aber gern, wenn fie zu früh abgenommen wird: 
WVom zweyten Range, und eine zum Dörs 
ren und Dämpfen gleich vortrefflihe Frucht, 
Muß mit Nro. 45. oben, ©. 246 hicht verwech⸗ 
ſelt werden BR on 
180. Süßer Matapfel: Diel.IL ©. 
114. — Diefe, mit den beyden vorhin befchrie- 
benen Märäpfeln nahe verwandte Seuche, iſt in 
ber Wirthſchaft eben fo fchäßbar Als jene, und 
auch zum röhen Genuß bey dem fandmänne ber . 
liebt. Sie ift groͤßer als ihre Anverwandten, 
und lauft mehr, jedoch ſtumpf abnehmend, nach 
ben Kelch Kin. Die Breite beträgt 3430U und 
die Höhe 23 Zoll. Die Brundfatbe der Schale 
ift — ein truͤbes Gruͤn, das aber im 
liegen ſchwefelgelb Wird. Die gefärbte Sonnen: 
Kin gar etwas Diüfteres, und die Streifen find 
ehr Furz und abgeſetzt, und fallen auch nicht 
ſehr in das Auge. Zwiſchen diefen Streifen ift 
bie Grundfarbe getuſcht, und dabey feine — 
| us 
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ob die Roͤthe mit einer ind Schwaͤtzliche fpier 
Ienden Farbe-flammenartig überlaufen fey. Die 
Frucht riecht vielenartig, doch lange nicht fo 
ftark als bie benden Verwandten. Das Fleiſch 
iſt unter der Schale gelblich, nah dem Kerns _ 
haus weißlih, locker, etwas grobförnicht, mit 
häufigen ftarfen Adern nach der Schale durd)- 
webt, markicht, voll Saft, und von einem füßs 
fäuerlichen, fein gewuͤrzhaften Geſchmack, der 
mit dem meißen Matapfel viel ähnliches, aber 
nicht das Piquante hat. Der. Baum wird groß; 
und liefert viele Fruͤchte. Diefe Frucht zeitige 
im November, und hält fi) den ganzen Win: 
tet Einband, — Dom zwehten Range: 

181 Aleiner Yleugerling. Diel II. ©; 
tı8. — Teutfcher Obftgärtner 1797. 5 St. 
Taf. 16. Nro. 32, — Ein feiner, aber für 
die Küche und die ganze Oeconomie vortrefflis 
cher Apfel, der in den Sahngegendin vom Sands 
mann und jeder Hausmutter fehr gefhäßt, und 
zum Dämpfen und Welfen dem Borftorfer gleich 
gefhäßt wird. Seine Form ift faft platt, läuft 
über doch faft immer nach det Kelchwoͤlbung etz 
was zugefpißt aus. Seine fhönfte ‚Breite. ift 
2 Zoll. und die Höhe, 15 bis i! Zoll. Die 
Farbe ift vom Baum fchönes. Grün, das aber 
im Siegen ſchoͤnes, jedod) etwas trübes Gelb wird, 
dabey ift die Frucht rundherum, vom Kelch bis 
zum Stiel, Fur; abgeſetzt mit einem trüben Blut⸗ 
roch geflteift, das auf der Sonnenfeite ziemlich 
häufig, auf der Schattenfeite aber nur zerftreuf 
und blaß if. Zwiſchen diefen Streifen if die | 
Sonnenfeite noch ſchoͤn punktirt. Außerdem fin⸗ 
det man vorzuͤglich im Roth noch ziemlich viele 
feine, weißgraue Punkte, und oft auch Roſtfle⸗ 
een Das Fleiſch iſt weiß, fein, feſt, Ih 
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foftig und von einem kraftvollen , angenehmen 
fein gewoͤrzhaften zuckerartigen Geſchmack. Der 
Baum woͤchſt ſchoͤn, wird aber nicht ſehr groß. 


Er traͤgt nur reichlich ein Jahr um das andere. 


Die Frucht zeitigt im November, ſchmeckt im 
Jenner am beſten, und häft ſich bie in den 


Sommer. — Gie gerärh in rauhen, gebir 


gichten Gegenden vortrefflih, hängt am Baum , 
fehr fefl, umd troßt buch ihre Keeinheit den. 


Stuͤrmen. Tür Landwege fehr zu empfehlen. Ge⸗ 


ſchaͤlt, und das Kernhaus ausgefloßen, vertritt 
er ganz die Stelle der auf Diele Weiſe gewelk⸗ 
ten ſo berufenen Borſtorfer. Einer der erſten 
vom zweyten Rang. | — 
NB. zu England würde man — mit dem 
angfcheider, ſicher unter die Peppings zäh: 
fen, zu deren natuͤrlichen Familie fie. auch 
allerdings gehören. _ u | 


Hierzu gehört Sig. 4869: 


182. Der Wafferneugerling. Der große 
Yleugerling. Diel II. ©. 122. — Kommt 
mit dem vorherbefchriebenen faft in Allem über: 
ein. Don Form ift er meiftens etwas. länglic) 
und hochausfehend, und 2% Zoll breit, und faft 
eben fo Koch. Ben diefer Frucht findet man oft 
eine befondere Art von Warzen, bie wie Heine 


aus dee Schale hervorbrechende Hörner ausfehen, - 


und von ber. erhobenen feinen Schale bis in bie 
Hälfte ihrer Höhe begleitet werden. Manchmahl 


fißen vier bis fünf von diefen Warzen auf eis 
ner Frucht. Das angenehm riechende Fleiſch iſt 
fehr weiß, fein, zart, faftig, und von einem ge: 


- würzhaften, angenehmen, zuckerartigen, fat mit 


Dauer iſt bie noͤhmliche. 


Alant parfumirten Geſchmack. Zeitigung und 
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183. Der Strienispfel. Diel I. S. 

. 123. — ( Iſt ſein fehr alter Dahme, und ftehe 
fon bey Elzholz.) — Ein ſchoͤner großer Streif: 
ling, der wegen feiner Haltbarfeit und vorzäg- 
lichen Güte in der Wirthſchaft fehr zu achten 
if. Seine Form ift felten etwas glatt, und ales 
dann nähert er fich faft der Kugelform. Mich 
rentheils lauft er aber in der Mitte mach dem 
Kelch ftumpf zugefpißt: aus, und fcheine alsdann 
ſo Hoch als breit zu fegn. Sn feiner Vollkom⸗ 
menheit ift feine Breite 35 Zoll, die Höhe aber 
nur 23 bis 3 Zoll. Die Grundfarbe der feinen 
Schale ift an Baum Schönes, oder nur blaffes 
helles Grün, das im Siegen hellgelb wird, wos 

- ben aber doch um die Kelchwoͤlbung herum’ noch 
-. etwas Grüänliches hindurchſchimmert. Die aufs 
Abreiben ſchoͤn glänzende Sonnenfeite, ift aus 
der Stielhöhle, bis an den Rand der Kelchein- 
fenfung, mit:vielen blutartig rothen, etwas truͤ⸗ 
ben, breiten, abgefeßten, marchmahl auch etmas 
langen Streifen ſtark beſetzt, die auf der Schat— 
tenſeite blaͤſſer, und nur am häufigften um vie 
Stielwoͤlbung zu finden ſind. Zwiſchen dieſen 
Streifen: iſt die Frucht blaſſer punctirt, und 
manchmahl auch etwas verwaſchen. Die Puntte 
find ſehr fein, und im Rothen oft wie ſchoͤne 
Sternchen, die. ein graues Puͤnetchen in der 
Mitte haben. Auf der Schattenſeite find die 
Puncte gruͤn. Das Fleiſch iſt weiß, etwas ing 
Gruͤnliche ſpielend, mit einer weitgeſchweiften 
gruͤnen Aber um das Kernhaus, locker, faſt et⸗ 
was lederartig, und dadurch ſcheinbar feſt, ziem⸗ 
liäch ſaftig, und von einem fein ſuͤßen Geſchmack, 
ohne ein beſonderes Gewürz, und wobey nur et⸗ 
was weniges von einer feinen Weinſaͤure durch⸗ 
zuſtechen. ſcheint. Es iſt gleichſam das Mittel 
Ort, technol.Rnc. RXXXMII, Th. 3 von 


— pen 


von dem Neinfüßen zu dem Weinfäuerlichen. 
‚Der Baum wächft ungemein lebhaft, wird: groß, 
gefund, und fehr fruchtbar. Wegen ber Süße 
fann diefe Frucht zwar ſchon im December benußt 
-- werden, fie zeitigt aber eigentlich erft im März 
und hält fid) den. ganzen Sommer hindurch. — 
Vom zweyten Mange. | .. 
184. Geftreifter Schwanenapfel. Diel 
I. ©. 127. Knoop Tab; II. Swaan- Appel. 
Ein fhöner großer wirihfchaftlicher Apfel, der 
vorzüglich. viel. Wein gibt. Seiner Form nad) 
iſt er ein flach zugefpißter, platt; ausfehender 
- Apfel, denn er läuft oft ſtark abnehmend nad) 
dem Kelch ji, welches aber auc häufig nicht 
fehr auffallend. ift. Auch ift meiftens die eine 
Hälfte der Frucht etwas niebriger ale bie am 
dere, und wird. dadurch in die Breite etwas 
laͤnglich geſchoben. Eine vollfommene Frucht iſt 
33 Zoil breit, die Höhe aber nur 2% Zoll. Die 
Grundfarbe der feinen glänzenden, und im Sie 
gen fetrig werdenden Schale iſt am Baum ſchoͤ⸗ 
nes Heligruͤn, — Seladon —, wird aber im 
Siegen fehönes Citronengelb. Die Sonnenfeite 
iſt daben mit einem fehr blaſſen Blutroth aba: 
ſetzt, und nicht häufig geftreift, und nur ſehr 
wenig dazwiſchen noch punktirt, ſeltener fein ver- 
‚wafchen, fo daß bie Farbe überhaupt nut ſchwach 
iſt. Bey beſchatteten Fruͤchten findet man nichts 
von dieſen Streifen. Die mehreſten Punkte fin⸗ 
det man bey diefer Frucht auf der Scattenfei- 
te, und fie find fehr fein. Die Frucht riecht wor: 
nie. Das Zleifh ift weiß, ‚nicht fein, ſehr ſaft⸗ 
voil, und von‘ einem: etwas herben, weinſauren 
Geſchmack. Der Baum wächft fehr Iebhaft, wird 
groß, gefund und. fruchtbar. Die Frucht zeitigt 
im Novemher, und Hält: ſich den. Winter — 
⸗ 7 ER durch 


‚mn ET 
” ’ 8 


Malus, Apfelbaum. 355 
buch, wo fie pelzig wird. — Vom beitten Ra 


ge, fo ſchoͤn diefe Frucht auch ift. | 


385. Der Saſenknopf. Diel II. ©. 131. 

— Diefer jchöne große, länglichte, nach dem 
Kelch ſtark zugefpißte Apfel ift wegen feiner 
Fruchtbarkeit, und allgemeinen Gebrauchs in der 
Deconomie beliebt. Seiner Form hat er wahr: 
fcheinlich feinen Nahmen zu verdanken. Won der 
Mitte der Frucht läuft die Form gegen den Kelch 
ftarf flumpjpißig aus, und die Wölbung am 
Stiel ift fehr breit. Manche Früchte haben ein 
ftarf fängliches zugefpißtes Anfehen, und biefe 
find 34 Zoll breit und auch eben fo hoch, ge= 
wöhnlich ift aber die Frucht einen. viertel Zoll 
breiter als hoch. Oft hat fie breite Erhabenpei- 
ten- oder wahre Rippen. Die Schale ift ein 
ſehr ſchoͤnes helles Citronengelb, das vom Baum 
noch etwas grünlich fchimmert, und im fiegen 
fein fettig wird. Dabey ift die Sonnenfeite vom 
Kelch bis zum Stiel, und beionders um bie 
ganze Stielmölbung herum, nicht häufig, mit 
breiten, kurz abgefeßten, meiftens blaſſen Cars 
mofinftreifen befeßt, zwifchen denen noch mandy 
mahl etwas weniges Getuſchtes Start findet. 
De fehr zahlreichen feinen Punete fcheinen in 
der Haut zu fleden, und find theils grün, gelb, 
oder äuferft fein und grau. Auch find Roſtflek⸗ 
Fen nicht felten. Die Srucht riecht fein und an: 
genehm. Das Fleifch ift ſchoͤn weiß, koͤrnicht, 
faft grob,. fehr faftig, loder, und von einem ans 
genehmen weinfauren Geſchmack, der. .mit der 
vollen Zeitigung fanft. wird. Das Kernhaus ift 
offen, .oft ganz -calvillartig. Die Kelchroͤhre iſt 
fehr kurz. Der Baum wird fehr groß, alt und 
ſehr fruchtbar. Dieſe ar jeitige im Aion 
| | 2 | ber 
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betr, paſſirt aber im Winter. — Vom dritten 
Range. | 


186. Der grüne Brabanter. DielII. S. 

735. — Ein ziemlich anfehnlidy großer, vorzuͤg⸗ 
lich guter Apfel für die Wirthſchaft, und zum 
sohen Genuß nicht zu verachten, den! Sandmann. 
‚wohl lieber als eine Meinette, da er einen fei: 
nen füßlihen Geſchmack hat. Seine Form würde 
fich ganz der Kugelform nähern, wenn die Frucht 
nicht, von ihrer Mitte aus, viel abnehmender 
‚gegen den Kelch, als gegen den Stiel ausliefe, 
und dadurch eine ftumpf jugefpißte Form bekaͤme. 
Die gewöhnliche. Breite diefes Apfels iſt ſtark 
3 Zoll, und die Höhe 24 bis 23 Zoll. Einige 
Rippen, die über die Frucht hinlaufen, entftels 
len die Rundung wenig. Die Grundfarbe. der 
am Baum mit Duft belaufenen Scale ift grass 
grün, das im fiegen nur etwas heller wird. Die 
Sonnenſeite ift aber vom Kelch bis zum Stiel, | 
ziemlich flarf, mıt einem trüben Blutroth, kurz 
“ abgefeßt, geftreife, und zwifchen dieſen Streifen 
noch leicht punftirt. Bey vielen Srüchten ziehen 
ſich diefe Streifen ganz blaß, und, in geringer 
Anzahl, über die Schattenfeite her, befonders um 
die Stielhöhle herum. Die mehreften Früchte. 
‘ find aber auf diefer Seite blaf grün. Die Punfte 
= find Häufig, beſtehen aber im Rothen aus blaß⸗ 
ruͤnen; oder etwas graulichen Sternchen, die 
im Grünen aber dunkelgruͤner find. Die Frucht 
riecht nicht. Das Fleiſch ift weiß, fein ins Gruͤn⸗ 
fiche fpielend, weich, marficht, koͤrnicht, faftig, 
und von einem füßlichen angenehmen Geſchmack, 
ohne Säure und ohne Gewuͤrz. Der Baum 
waͤchſt ſehr lebhaft und ſtark. Dieſe Frucht zei⸗ 
tigt im halben October, iſt nach Weihnachten 
— po}? 
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goffirt, und befomme leicht eingefenfte Faulflek⸗ 
fen. — Vom zweyten Range. | 
187. Der äuckerapfel. La Pomine (ucr&e 
Diel U. ©. 139. — Sf von den Süßäpfeln 
in Mayer’s P. F, ganz verfchieden. — Ein an⸗— 
fehnlich großer, und für Siebhaber von Suͤßaͤp⸗ 
feln fehr gefchäßter Apfel. Seine Form ift zwar 
ſtets plate ausfehend, aber er laͤuft doch von 
der Mitte der Frucht fehr abnehmend gegen. den. 
Kelch. Bey manchen Stuͤcken ift aber dieſes 
Abnehmen ſehr flachtund. Die Stielwölbung iſt 
hingegen immer ſehr breit und flach. Selten fin⸗ 
det man auch einen Apfel, als nur unter den 
kleinen, deſſen eine Hälfte nicht oft ſehr merfs 
lich niedriger als die andere wäre, und manch - 
mahl beträgt diefer Unterfchied einen halben bie 
4 Zoll. Eine vollfiommene Frucht ift 3% Zoll 
breit, und auf der hoͤchſten Seite Feine 24 Zoll 
body. Die gefchmeidige Schale ift anfänglich ein 
etwas trübes Blaßgrün, das im Siegen ſchmut⸗ 
zig. gelb, und bey ber vollen Zeitigung etwas 
- fein fertig wird. Die Sennenfeite ift vom Kelch 
‚bis zum Stiel mit ‚einem trüben Roth, nicht 
auffallend, fondern faſt etwas undeutlich geftreift, 
fo daß alles mehr wie getuſcht ausſieht. Diefe 
Roͤthe nimmt felten die Hälfte der Frucht ein, 
und befchastete Srüchte verrathen oft kaum ets 
"was Roth. Die Punkte find fein, braun, nicht 
haͤufig, oft felten und nur in der Grundfarbe . 
zu fehen. Die Frucht riecht wenig, das Fleiſch 
aber angenehm. Diefes-ift weiß, ins Grünliche 
fpielend ‚, fehe_ weich, markicht, foftig, und von 
„einem jehr angenehmen, gemürshaften Zuckerge⸗ 
ſchmack, der mit Muscatenbirnen etwas aͤhnliches 
hat. Der Baum waͤchſt ungemein lebhaft und 
belaubt j ch fehr nen. 22 Srud) zeitigt m 
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Anfange Novembers und noch früher, und be: 
hält ihren guten Geſchmack bis Weihnachten, 
wo die Frucht fade wird und gern welkt. — 

Vom zweyten Range. Fe —— 
NB. Muß nicht zu früh vom Baum genommen 

. „werden, fonft fehlt das Gewürz. 

188: Der Prälatenapfel. Die! I. ©. 
143. — Ein fehr ‚großer, vorzuͤglich Tchäßbarer 
Apfel für die Wirthſchaft, und für Ungemöhnte 
zum rohen &enuß erquickend und angenehm, 
da er infeinem Saft etwas einfchneidendes, und 
mit dem Matapfel ziemlich viel Aehnlichfeit hat. 
Seine Form ift fehr abmechfelnd, denn er iſt 
bald wahrhaft platt, bald etwas hochausiehend 
Eugelförmig, oder flachrund zugefpißt. Er kommt 
in feinen Formen den Kambouräpfeln-fehr riahe, 
und auch in feiner Größe. In feiner Vollkom⸗ 
menheit iſt diefe Srucht 3% Zoll breit, und 3 
Zoll hoch. Einige ftarfe Rippen machen die Run- 
dung ungleih. Die Stielhöhle it oft mit flar- 
kem Moft befeßt. Die Grundfarbe der feinen ges 
fhmeidigen, beynahe etwas fertigen Schale‘, ift 
am Baum helles, oder fchön gelbliches Grün, 
das aber im Siegen fchönes Citronengelb wird. 
Die Sonnenfeite hingegen ift mie einem etwas 
hellen Carmoſinroth wie gefprüßt geftreift, fo. daß 
wenige Streifen ſchoͤn und rein find. Auch zwi- 
- chen diefen Streifen ift das Punftirte wie an⸗ 
geiprußt. Statt der wahren Puncte finder man 
auf der Schattenfeite im Gelben, viele blaßgel: 
bere Fleckchen in der Schale. Die Frucht riecht 
fehr angenehm flärfend. Das Fleiſch ift ſchoͤn 
weiß, etwas locker, weich, markicht, fehr Taftig, 
und von einem recht angenehmen, erquicfenden, 
einfchneidenden weinfäuerlichen Geſchmack. ‘Der 
Baum :wächft fehe lebhaft und ungemein ftarf 
— und 
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- und wird fruchebar. Er hat aber das Characte⸗ 
eiftifche, daß fich feine Zweige ſehr horizontal le— 
gen, und felbft gern hängen, fo daß er fchmer 
in die Höhe zu bringen ift. Dieſe Srucht zei⸗ 
‚tigt Ende Octobers und hält fi bis in den Wins 
ter. — Eine der erften vom zweyten Range. 
NB. Wird zum Wein ſehr empfohlen, welches 
auch leicht zu erachten fe | 
189. Der Adventsapfel Diel II. ©. 
. 148. — Ein äußert volltragender recht brauch⸗ 
barer deonomifcher Apfel. Won feiner Reifzeit 
bat er fehr mahrfcheinlich feinen Nahmen. Yon 
Form ift er etwas hochausfehend, manchmahl co: 
niſch, aber in feiner Rundung duch rippenarti: 
ge Erhabenheiten, die vom Stiel bis zum Kelch 
laufen, immer fehr ungleih, oft fehr verjchos 
ben. Eine vollfommene Frucht ift flarf 23 Zoll 
breit, und 2% Zoll hoch. Die Grundfarbe der 
‘am Baum mit flarfem Duft belaufenen Schale 
ift fehönes Grasgruͤn, das erft bey ber Zeitigung 
gelblichgruͤn wird. Die Sonnenfeite hingegen ift, 
ben ſtark befonnten Früchten, mit einem ſchoͤnen 


| i dunklen Blutroth ganz vermafchen, Das alsdann 


erft tief mach der Schattenfeite hin fireifenartig | 
id. Bey etwas minder befonnten Fruͤchten 
ud aber die feinen, Furzabgefeßten Streifen in 
dem vermwafchenen, oder getufchten Roth fehr 
deutlich, und felbft auf der Schattenfeite finden 
fidy oft einzeln verfireute Feine Streifen. In 
dem Rothen ſieht man auch eine Menge ſeht 
feine gelbuͤche Puncte, und die mehreſten Fruͤchte 
haben noch ſchwarzbraune Roſtflecken. Das Fleiſch 
der nicht riechenden Frucht iſt gruͤnlich weiß, 
fein, ſaftig, und von einem etwas herbfäuerlis 
chen Geſchmack, das mit ber vollen Zeitigung 
im Jenner fid) verliert, er. Baum wird me 


4 gen 
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gen feiner Fruchtbarkeit nut mittelmäßig groß, 
da er ſelten ‚ein Fahr. ausſetzt. Er hänge fih 

oft fo voll, daß man das faub kaum fieht, und 
characteriſtiſch iſt dabey, daß er viele Zwillinge, 


Drillinge u. ſ. w. macht. Diefe Frucht reife im 


December, und haͤlt ſich unverſehrt bis ins 

Fruͤhjahr. — Vom dritten. Range. — 
‘MB. Schickt ſich gut an Landſtraßen, da er nicht 
— gut vom Daum zu genießen. iſt. | 
190 Der Anhänger: :Diel IE ©. 15a. 
— Ein nur mittelmäßig großer, aber wegen ſei⸗ 
ner großen Fruchtbarkeit in der Wirthſchaft acht⸗ 
barer Apfel, der feinen Nahmen wohl daher hat, 
daß er nicht leicht bey Stuͤrmen abfällt, - und 
- wegen feines kurzen Stiels feit anſitzt. Seine 
Form iſt veränderlich, doch iſt folche meiſtens 
nach dem Kelch ſtumpfſpitzig abnehmend. Oft 
iſt die Frucht auch platt, wobey aber doch die 
Woͤlbung um den Kelch viel kleiner als die um 
“den Stiel iſt. Seine Breite beträgt 2% oder 
23 Zoll, und die Höhe nicht viel meniger. 
Platte Früchte find aber manchmahl einen Hals 
ben Zoll niedriger. Die Stielhöhle ift faft ime 
mer ftarf roftfarbig.- Die Grundfarbe der im 
 Hiegen etwas fettig werdenden Schale ift ein -:at= 
tes Blaßgruͤn, das bey der Zeitigung heller, und 
etwas gelblich wird. “Die Sonnenfeite’ ift aber 
von der Stielwölbung bis zum Kelch, und oft 
rund um dieſen herum, mit einem bunflen Bine: 
roth verwaſchen, das abgerieben wie lacirt glänzt, 
und erfi nach der Schattenfeite und der Stiel: 
mölbung fieht man daſſelbe fich in Streifen en— 
digen, die zerſtreut und undeutlich oft die ganze 
Grundfarbe überziehen. Minder befonnte Früchte 
hingegen find mit einem trüben bräunfichen Roth 
ſchwach verwafchen, und in diefem fieht man 
3 dunk— 
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dunklere kurz abgeſetzte Streifen, bie mach. der 
Schattenſeite“hin bläffer, und zwiſchendurch nur 
getuſcht oder punctirt find. Mur in dem Moth 
ſieht man deutlich einige feine gelblihe Puncte, 


. "aber mehrere feine und grobe ſchwarzbtaune Roſt⸗ 
flecken faft an jeder Truhe. Die Truhe Hat 


einen ſanften, feinen Geruch. Das Fleiſch ift 
gruͤnlich weiß, ziemlich feſt, etwas grobkoͤrnicht, 
voll Saft, und von einem fäuerlicheri etwas ſchar⸗ 
fen Geſchmack, der mit der vollen Zeitigung mild 
wird. Der Baum wird gtoß, fehr geſund, iſt 
von lebhaften Wuchs, geht ſchoͤn mit ſtark ab⸗ 
ſtehenden Aeſten in die Luft, und ift fehr frucht- 
bar. Diefe Frucht zeitige im December oder 
Jenner, und hält fih bis in den Sommer. — 
Dom dritten Nange. | | 
NB; Dieſer Baum ſchickt fich ebenfalls gut an die 
Straßen, da der rohe Genuß nicht reißt, 

‚und auf Anhöhen, weil die Frucht feithängt. 
191. Saurer Örangenapfel:  Oranje- 

“ Suur. Dielll. ©. 156. — Almanach’ der Ho- 
veniers, door v. L. — Ein mittelmäßig gro: 
Ger fchöner Apfel für die Küche. Seine Form 
ift veränderlich, und oft etwas Ffugelförmig, wo⸗ 
ben jeboch die Wölbung nach dem Kelch immer 
viel Eleiner als die nad dem. Stiel ift; meh- 
>. rentheils- läuft er aber gegen. die Stielmölbung 
ſtumpf abgeſpitzt. Seine Breite beträgt faft 3 
Zoll, und die Höhe 22 Zoll. Die- Kelcheinfen: 
kung ift mehrencheils mit feinen calvillartigen Rip: 
pen umgeben, welche auch fanft erhoben uͤber 
die ganze Srucht, bis zur Stielmdlbung hinlau⸗ 
fen. Die Grundfarbe der feinen, im liegen et 
was fettig werdenden Schale ift anfangs helles 
blaffes Gruͤn, das aber im liegen ſchoͤnes Gold⸗ 
gelb wird. Die Sonnenſeite hingegen iſt mit 
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einem etwas blaſſen Carmofinroch undeutlich und 
< nicht flarf, oft ner fehr ‚wenig geftceift, und 
zwiſchen ‚diefen Streifen fo fanft getuſcht, daß 
die Grundfarbe dadurch nur noch goldfarbiger 
- wird. Puncte fieht man an diefer Frucht ‚gar 
Feine. Die Feucht riecht ſtark und angenehm. 
Das Fleiſch ift gelb, fein, ziemlich) feft, ‚poll 
Saft, und von einem’ gerärzhaften ſaͤuerlichen 
Geſchmack. Dee Baum mird fehr belaubt, und 
> wächft fehe ſtark. Er iſt außerordenrlich Frucht: 
bat, und oft find die Sommertriebe überall ſchon 
‚mit Blüchen beſetzt. Das Blatt ift faſt rund 
mit einer ſehr ſchoͤnen Spiße, und ohue dieſe 
23 Boll lang und 3% breit.. Die Frucht zeitigt 
im December, und halt: fi bie in das Fruͤh⸗ 
jahr, muß aber ſpaͤt abgethan werden, ſonſt 
melfi- fie, Gedoͤmpft ſchmeckt fie kraftvoll. — 
Vom zwehten Range | 
| 192. Der Rochapfel. Diel IV. ©. 
182. — Ein anfehnlidh großer und für die 
Wirthſchaft fehr beliebter Apfel für den Win: 
“ter, da er auch. zum rohen Genuß durch feine 
- angenehme MWeinfäure reißt: Seine Form if 
ſiumpf zugefpißt...- Der Bauch, figt, etwas. tief 
nach dem Stiel, nad) welchem er ſich ſchoͤn und 
flach zurundet. Nach dem Kelch nimmt er all⸗ 
maͤhlig ab, und bildet eine ſtark abgeftumpfte 
* :Spiße. Seine Breite: beträgt bey einer vollfoms 
menen Frucht 3% Zoll und die Höhe 3 Zoll. 
‚Einige feine flahe Erhabenheiten laufen über 
die Seuche Hin. Nicht felten drängt fi) auch et: . 
was beufenartiges hervor und verdirbt die fonft 
ſchoͤne Fotm der Frucht. Die Farbe der ge: 
fchmeidigen nicht fertigen Schale it ein Schönes 
Hellgrün, welches erft fpät mit der vollen Zei: 
aͤgung fchönes Eitronengelb wird, und dieſes ir | 
En au 
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auf dem größten Theil der ganzen Srucht rein; 
denn fie gehört unter die ſehr undeutlichen oder 
geflammten GStreifliuge. ‘Die Sonnenfeite ift 
dabey kaum zur Hälfte ihrer Breite mit einem 
etwas blutartigen Roth ſchwach und oft undeut⸗ 
lich geſtreift, ſo daß die Streifen oft nur in 
punctirter Manier angegeben find, und. zwiſchen 
diefen ift die Frucht, wenn fie ftarf befonnr- ift, 
auf einem- nice großen Fleck leicht verwafchen. 
Bey beſchatteten Früchten ift das. Roth unbe: 
deutend, und öfters findet man: faum einigen 
Anflug davon; — Die Puncte find ziemlich haͤu—⸗ 
fig‘, im Rothen fehr fein und gelblich, im Gel: 
ben theils geau oder gruͤnlich. Defters finder 
man aber nur fehr wenige. Miche jelten fiehe 
man auch feine Roftanflüge. : Die Frucht riecht. 
nur fehr wenig und welkt nicht. Das Fleiſch 
ift weiß, ziemlich fein, faftvol, und von einem 
angenehmen fein weinfäuerlihen,‘ dem rothen 
Stettiner ähnlihen Gefhmaf. Der Baum 
wächft ungemein ftarf, und wird frühzeitig und 
fehr fruchtbar, Die Frucht zeitige im Decem- 
ber, wird alsdann gelb, und hält ſich den gan— 
zen Winter hindurh, — Vom zweyten Range. 
NB. Schickt ſich vorzuͤglich nur auf Baumſtoͤcke 
und an Straßen, wo ſein roher Genuß nicht 

reitzt, und die Frucht nicht anlockend iſt. 


Claſſe V. Ordnung II, 
Gtreiflinge, laͤngliche. 
193. Großer Rheiniſcher Bohnapfel. 
Diel J. ©, 220. — Teuticher Obftgärtner, 
1797. 4 St. af. 11. Nro, 34, b. — Großer 
Bohnenapfel (Bohnen — durch ein Verſehen). 
— Am Rhein auch weißer Bohnapfel, Ein in 


jeder 


— 
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ni jeder Ruͤckſicht auf inneren Werth ſowohl, als 


Haltbarkeit ganz vorzuͤglicher Apfel, der in der 


7 Wirthſchaft von Feinem. übertroffen wird, und 


im Fruͤhjahr ſelbſt die Tafel mit Ehre verforgen 


kann. Die Form diefes großen Bohnapfels ift 


fehr zu Abänderungen geneigt, aber die mehre: 


fen Städe gehören zu der langlichen etwas co: 
nifchen.Gorm, und Haben alsdann mit dem: ro: 


then Taubenapfel Aehnlichkeit im Umriß. Solche 


Fruͤchte haben in dieſem Balle, in ihrer Voll⸗ 


fommenheit, faft eine Breite von 3 Zoll, und 


find auch ebenfo hoch. Häufig finder man aber- 


auch Stüdfe, die in die zweyte Drbnung gehds 


* ren, oder wie kugelfoͤrmige PM attäpfel der erften 


Ortdnung ausfehen. Die Nipben über ven. Ap: 


fel find nur flache Erhabenheiten,, die aber doch 


—ſehr .oft die Frucht in ihrer Rundung ungleid) 
. machen. .. Der Stiel ſteht in einer feichten roft: 


farbigen Höhlung, und beftehe nur in einem dik⸗ 
ten Sleifhbugen, oder kurzen fleifchigen Stiel. 
Die glarte Schale iſt der Grundfarbe nad). ane 
fänglich grüngelblich, und wird im fiegen helles 
blaffes Gelb, manchmahl nur ganz. weißliches 
Gelb. Rund um die Frucht herum. aber ſtehen 
ſchoͤne, ziemlich breite, ftets kurz abgeſetzte blaß— 
rothe Streifen, bie mit dunkleren untermiſcht 
ſind. Recht beſonnte Fruͤchte haben dieſer Strei— 


fen viele, und find zwiſchen dieſen noch fo ſtark 


getuſcht, das der. Apfel eine ſchoͤne, faſt ganz 
rothe Seite befommt. — Punfte bemerft man 
ziemlich viel, aber fie find fein, nicht fühlbar 
und ſchmutzig gruͤn auf der Schattenfeite, hins 
gegen gelblich in dem Rothen, und haben das 
eigene, daß viele von dieſen Punften, meiſtens 
gegen den. Stiel, „mit einem Mond, von ber 
Orundfarbe, oder einem blafferen Roth umgeben 

find. 


— 
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ſind. Das Fleiſch iſt feſt, abknackend, fein, ſehr 
weiß, ſaftig, und von einem fein gewuͤrzhaften, 


fein füßen Geſchmack ohne eine Spur von Säure. 


Der Wuchs des Baumes. ift. foft pyramidenförs- 


mig, wie bey vielen Birnen, freudig, ftarf und 


feht gefund. Er ift fruchtbar, widerfteht in der 


Bluͤthe fehr einer ungänfigen Witterung, und 


liefert deshalb Früchte, wenn alle andere fehlen. 
Die Frucht zeitige im Genner, und hält dich, 


ohne den Saft zu verMhren, und ohne zu mels 
ten, wenn fie in guten Kellern aufbewahrt wird, 
bis in den Julius, doch nicht fo "lange wie der 


folgende. — Wegen des Mangels an aller Säure 


iſt er zu Compoten mit Wein einer der vorzuͤg— 


fichften Aepfel, wenn er nur in zwey Scheiben 
getheilt wird, die völlig beym Kochen ganz klei: 
ben. — Im Dörren liefert diefe Frucht ganz 
weißgelbliche vortrefflihe Schnißen, womit am 
Mhein Handel nah Holland getrieben wird, — 


* Gehört ofnflreitig zum erften Range. 


Hierzu gehört Fig. 4870. 


194. Kleiner Rheiniſcher Bohnapfel, 


Diet I. ©. 226. Eine mir der vorhergehenden 


gleich fchäßbare, und durch die noch weit grö- 


ßere Treagbarfeit, und noch längere Haltbarkeit, 
von vielen noch mehr angebaute ‚wenn gleich. et: 
was Feinere Frucht. Die Sorm des Meinen Bohn: 
apfels iſt weit regelmäßiger, und nur felten weicht 


er von der laͤnglichen, oft fait walzenfoͤrmigen 


Seftale ab. In feiner, Vollkommenheit beträgt 
die Breite 22 Zoll, und die Höhe ungefähr eben 


ſo viel. Der Stiel iſt dünne, und oft lan: 


ger als einen halben Zoll, Die Schale ift ans 
faͤnglich hellgeän, das aber fpät im Liegen, ge: 
gen den December bin, blaßgelb wird. Die Son: 


nenſeite ift mie etwas ſchmutzig rothen, häufi: 


ä gen, 
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gen, und abgefeßten, doch ‚oft einen Zoll lan: 
gen Streifen, bebedt, und zwiſchendurch punc⸗ 
tirt oder gerufcht, melches bendes ſich nad) der 
Schattenfeite um vieles vermindert. Die mehr 

reſten Fruͤchte haben einige. flache Roſtflecken. 
Die fo ‚characteriftifchen Mondfleden bey dem 
großen Bohnapfel, Fehlen. ben diefem. Die Frucht 
riecht und melft nicht. Das Fleiſch ift weiß, 
ins Gruͤngelbliche ſpielend, feft, voll Saft, der 
ſich nicht verliehet, und hat. einem. angenehmen, . 
etwas ins GSüßliche fallenden Geſchmack, ohne 

alle Säure. Der Baum hat mit:dem vorher: 
gehenden die größte Aehnlichkeit, waͤchſt aber 
noch pyramidenfdrmiger. Die Frucht, welche erft 
im Februar zeitigt, hält ſich auch .big in ben 

Auguft frifch und faftvol, Eine der. erften vo 

zwehten Range. e — 
195. Wahrer birnfoͤrminer Apfel. Diel 
IV. ©. 187. — Ein kleiner, aber wegen feiner 
Form merfwärdiger, und wahrfcheinlich noch ſehr 
‚ wenig befannter Apfel, der felbft zum rohen Ger 
nuß, wegen feiner angenehmen. Süße, fih auf 
jeder Tafel zeigen kann. Es ift Das umgefehrte 
Mufter der gewöhnlichen Spitzaͤpfel, denn die 
Kelchwoͤlbung iſt ſtets platt und abgeflumpft, 
aber von der Mitte aus gegen den Stiel hin 
läuft er in eine wahre ſtumpfe Spiße aus. Seine 
Breite beträgt 13 bis 2 Zoll, die. Höhe aber 
22 Zoll, Die feine nicht fertige Schale ift ans 
fänglich ein helles Stroßgelb, das aber im tie 

gen fehönes Titronengelb wird, woben aber ein 

Heiner Theil. auf der Sonnenfeite mir ſchoͤnen 
hellen Carmofinfireifen befegt ift, uud die Schöns 
beit der Frucht dadurch erhöhen. Die Frucht 
riecht wenig , und. nur angenehm, wenn. viele 
beyſammen find. Sie welkt auch nicht, als ‚bie 

| . ft 
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: fie paſſirt iſt. Das Fleiſch ift ſchoͤn weiß, fehr 


fein, faftig, marficht, doch feft, und, von einem 
angenehmen rein füßen Zucergefchmad, der wenn 
die Frucht recht zeitig iſt, etwas rofenartiges hat. . 
Die Frucht zeitigt im December, und hält ſich 

den Winter hindurch. — Wegen feiner Seltens 
beit kann man ihn vielleicht in den erfien Rang 


feßen. 
ee Ein Hochſtamm verlohnt fib wohl, in fleis 
‚ nen Anlagen, der Mühe nit. Eine Pyras 
mide auf Johannisſtamm ift zur Befriedi⸗ 
gung hinreichend. | 


196. Geftreifter Birn: Calville. Sid 
ler's Teutſch. Obſtg. 1800. X. St. ©, 226, 
Taf. 11. Nro. LXXI. — Diefer Apfel har 
eine noch mehr birnförmige Geftalt als der vor⸗ 
bergehende, Fommt' demfelben im Gefchmad aber 
ziemlich nahe. Seine groͤßte Breite fälle in die 
obere Hälfte feiner Höhe nach dem Kelche zu, 
wo ber Apfel ſich ganz platt zurunder, und der 
Kelch fi) flach einfenfe. Gegen den Stiel nimmt 
der Apfel erſt langſam, dann plößlih ab, und 
bilder eine Eleine ſtumpfe Spike, die bisweilen 
“nur ein zitzenaͤhnlicher Anwuchs ift, auf melchen . 
ein kurzer hölzerner dicfer Stiel fich Befindet, 
Die Höhe beträgt 22 Zell, und die Breite ein 
Heringes weniger. Die Grundfarbe ift machsgelb, 


-.. auf welcher flarf geröthete, lange und kurze, 


‚breite und fchmahle Streijen laufen, bie aber 
auf der Sonnenftelle ganz zuſammen fließen, wos 
durch jedoch Fleine weiße Punfte durchftechen. 
Das Fleiſch ift zart und weiß, und hat viel roch: 
lihe Stellen. Es ift locker, wie bey den GCal« 
villen, aber etwas trockner. Auch der Geſchmack 
ift nicht fo anziehend fein. Er wird zu Anfange 
Movembers reif und dauert bis in ben Sebruar 

i R Ä Zu und 
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und Mãatz. Der Baum wird groß und aehet 
wit feinen Aeſten ftarf in die Hoͤhe. 
| Hierzu gehbrt Fig 4871. 

“197. Der Brandapfel. Diel IV. ©, 
193.—iKnoop, Tab. V. — De Brand- Appel. 
Ein fehr halt arer. und häufige Aernten liefern: 
der Winterapfel, worin denn auch nur bloß ‚feine 
Verdienſte beftehen. Seine Torm ift: längliche 
uugeſpitzt coniſch, zumeilen auch etwas fugelför- 
mig, und hat eine ungemeine Aehnlichfeit mie 
bem Pigeon rouge. Seine Breite beträgt 3 
Zoll und die Höhe eben foviel, oft etwas mehr. 
Die Grundfarbe ift anfänglich ein’ Helles Blaß⸗ 
sein, das erft fehr fpät Hellgelb wird, dabey iſt 
aber die ganze: Schale oft überall mie ſchoͤnen 
rothen breiten und abgeſetzten Streifen beſetzt, 
zwiſchen denen die Schale noch ſtark getuſcht, 
oder punktirt iſt, ſo daß man oft von der Grund⸗ 
farbe wenig ſieht. Bey beſchatteten Fruͤchten iſt 
das Roth trüb und die Grundfarbe rein zu ſe— 
hen. Bey befonnten Früchten fieht man oft viele 
ſchwarzbraune Moftflefen, wovon diefer Apfel 
den Nahmen Haben foll. Punfte find nicht häus 
fig; fie find gelblich. Das Fleiſch if weiß, recht 
fein, voll Saft, feſt und von einem feinen wein- 
ſoͤuerlichen Geſchmack. Die. Kelchröhre ‚geht: co: 

niſch bis auf das Kernhaus herab. Der Baum 

hat das Anfehen Halb wie Pigeon :und. halb wie - 
Api. Er treibt fehr früßzeitig eine Menge Frucht⸗ 
hol; und trägt fehr reichlih. Die Frucht jeitige 

im Sänner, oft fpäter, und hält ſich bis. tief in 
den Sommer. — Vom dritten — 


Elaſe 


Claſſe V. Ordnung IV. 
Streiflinge, kugelförmige. 


198. Der Poſtapfel. Diel IV. S. 197. 
— Ein ſehr ſchoͤner großer, fuͤr die Wirthſchaft 
ſchaͤtzbarer Herbſtapfel. Sein Anſehen iſt ein 
Muſter der ſchoͤnſten Kugelform, und oft ſieht 
derſelbe fogar höher als breiter aus, Die Wol— 
bung um den Kelch ift von der um den Stiel 
wenig, und‘ oft ganz und gar nicht verfchieden, 
Eine fchöne vollfommene Trucht ift 32 bis 33 
Zoll breit, und 3% bie 33 Zoll hoch. Der Klech 
ſteht in einer geräumigen fehr tiefen Einfenfungy 
aus der etwas Feinrippenartiges über die Srucht 
Hinläuft., Die Grundfarbe ift anfänglich ein gelb: 
lihes Hellgrün, das mit ber Zeitigung gelb 
wird, mit einem noch immer  bemerflichen gruͤ⸗ 
nen Schimmer dabey. Die ganze Sonnenſeite 
iſt aber bey dieſer Frucht, fo wie auch rund 
um den Stiel herum, mit einem fehr fchönen 
hellen Blutroth verwafchen, das fich über bie 
Schattenfeite von dem Stiel bis über die Mitte 
der Frucht hin verbreitet, und fireifenartig if. 
‚Die Punkte find nicht häufig, und fehr fein, 
im Noch weißgrau und in der Grundfarbe gruͤn⸗ 
lich. Die Frucht hat einen angenehmen Geruch 
und welkt nicht. Das Fleiſch iſt weiß, ins 
Gelbliche ſpielend, mit einer großen gruͤnen Ader 

. um das Kernhaus. Es iſt locker, etwas grobkoͤr⸗ 
nicht, nicht ſehr ſaftvoll und von einem feinen, 
reinen weinſaͤuerlichen Geſchmack. Der Baum' 
wird ſehr groß, geſund und ſtark, und iſt dabey 
ſehr fruchtbar. Die Frucht zeitigt im Detober, 
und hält fid) bis ju Ende des Jahres, wird 
ber alsdann gerne melbicht. — Vom jwenten 

 - MRange — re 
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Elaffe vl Ordnung J. 
Spitzaͤpfel, laͤngliche. 
199. Der Junkerapfel. Diel IL ©. 


> 160. — Ein wahrhaft fchöner, mittelmäßig gro⸗ 


Ger, ſehr zärtlicher Herbftapfel, vortrefflich fuͤr 
die Küdye, und für die tiebhaber von Guͤßaͤp⸗ 


feln ſehr delicat. Die Form diefer, Srucht ift 
ſehr beftändig und immer hHochausfehend , ober 
eigentlich ftumpf Fegelfürmig Doch manchmahl 


neigt er ſich auch etwas zu einer Walze. Er ift 


gewöhnlich 3 Zoll breit und eben fo Hoch. Man 
fieht an der Frucht gemeinhin mehrere feine, 


doch deutlich bemerfbare Mippen bis jur Stiel: 


wölbung hinlaufen. Die Farbe der fehr feinen 


Schale ift anfänglich ein fehr fchönes Helles Stroh⸗ 


gelb, das im Siegen etwas gelblicher wird, und 
bie Schale wird alsdann fo fertig, daß man, 
wenn die Feucht ruhig fieht, den Schweiß auf 


. ihr fehen Fann, und reibe man ihn mit den Sins 


“gern ab, fo behälten diefe einige Minuten lang 


- einen parfumirten Geruch. Auf der Sonnenfeite 


ſieht man einen fchönen; oft aber auch kaum 


bemerfbaren, oder nur fchilleenden Anflug von 


einer blaffen Roͤthe, die aber ben befchatteten 


Früchten gänzlich fehlt. Sn dem Roth find die 
Puncte einige röthliche Fleckchen, und im Gel: 


ben fehen dieje grün aus, und find nicht häufig: 


— 


Die nicht welkende Frucht, — wenn ſie nicht 
zu ftuͤh gebrochen wird, — riecht ſehr angenehm 
violenartig, das Fleiſch aber nur ſuͤßlich. Die 
fes ift blendend meiß, fehr lorfer, weich, fein 


‚ Förniche, nicht fehr reich an Soft, aber mar 


Ficht, und von einem -fehr angenehmen ſuͤßen 

Geſchmack, der nur anfänglich noch eine feine 

MWeinfäure verräth. Der Baum waͤchſt fehr Teb- 

haft, 
— 
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haft, und liefert faſt jaͤhrlich Fruͤchte. Dieſe 
Frucht zeitigt oft ſchon im Anfang des Octobers, 
und hält ſich gut bis in den Winter, duldet 
aber keinen Druck. Vom zweyten Range. 

| 300. Der Weißapfel. Der Weißbart. 
Diet ll. ©. 164 — (Hat in der Korm mie 
Knoop's weißem ißen Hiefenapfel viel ähnlie 
ches.) — Ein mittelmäßig großer fihöner, aber 
nur für die Wirthſchaft geeigneter Apfel: Seine 
Form tft flets hochausfehend und meiftens fer 
gelförmnig, indem die Frucht fchon bald über 
die Stielwoͤlbung gegen den Kelch abnehmend 
zulaͤuft, und fi mit einer ſtumpfen Epiße en- 
digt. Nur Fleine Fruͤchte fehen nicht coniſch, fons 
dern nur zugefpißt aus. Ein vollfommener Ap⸗ 
fel ift 3 ZU hoch und eben fo breit, und hat 
einige flache Rippen. Die Tarbe ift anfänglich 
wie heilmeißes Stroh. Im fiegen mirb biefelbe 
hellcitronengelb, und etwas feinfettig anzufuͤh— 
ten. Die Sonnenfeire ift mit einem fehr leich» 
ten, blaffen North nur auf einer Fleinen Stelle 
verwafchen. Die wmehreften Srüchte find gang 
weißgelb. Wahre Puncte hat diefe Frucht gar 
feine, wohl aber viele feine, unter der Haut 
verſteckte Fleckchen. Die Frucht riecht nur ſehr 
"wenig, Das Steifch tft ſehr weiß, ziemlich feft, 
etwas grobförnicht, doll Saft, und von einen 
angenehmen weinfäuerlichen Geſchmack, der noch 
etwas zuckerartiges enthält. Der Baum wird 
fehr groß und flarf, und außerordentlich fruchta 
bar. Er haͤngt fich gedrängt voll, daß man vor 
Fruͤchten oft wenig faub fieht. Diefe Grucht zeis 
tigt im Movember und haͤlt fich fehr lange, Ges 
dunſtet ſchmeckt "fie fehr gur, und: giebr vielen 
und guten Wein, — Eine der erflen vom breite 
ten Range | | — 
Aaa 201. Der 


372 Malus, Apfelbaum. 

201, Der ſuͤße Holländer. Diel I. ©. 
168. — (DVielleiht Knoop’s füßer Hiefenap⸗ 
fd) — Eine mittelmäßig große, aber wegen 
feiner großen Sruchtbarfeit vom landmann zum 
Kochen Fehr beliebte Herbſtfrucht. Die Ferm 
der Frucht iſt Rumpf fegelföürmig, und daher 
auch hochausfehend. Nur felten läuft die Frucht 
flach und fehnell zugeſpitzt nach den Kelch hin, 
welche Aepfel aledann zur zweyten Drdnung die 
fer Claſſe gehörten. Die gewöhnliche Breite bie: 
fer Frucht, da der Baum meiftens fehr vol 
hängt, ift 2% Zoll, und bie Höhe beträgt eben _ 
fo viel. An der Seuche fieht man deutlich meh⸗ 
tere, oft drey bis vier rippenartige Erhabenhei- 
ten, die big zur Stielmölbung hinlaufen, Die 
Stielhöhle ift ſtark und rofifarbig Die Farbe 
iſt anfänglich helles Grün, oder Weißgelb, das 
aber im Siegen fehönes Titronengelb wird, wo: 
bey die Frucht auf der Sonnenfeite oft ‚mit ei⸗ 
nem duͤnnen leichten Anflug von einer braͤunlich— 
rothen Farbe leicht verwaſchen ift. An dem Roth 
fieht man bald häufige, bald wenige ſtarke braun: 
graue Puncte, die fih ‚um_ die Stielwölbung 

. anhäufen, und auch auf der Schattenfeite manch» 
mahl fehon vercheilt find, bey andern aber wies 
der gänztich fehlen. Die Frucht riecht wenig und 

fein. Das Fleiſch ift fein, weiß, loder, mars 
ticht , faftvoll, und von einem fehr angenehmen 
seinfüßen Geſchmack. Das Kernhaus iſt ‚offer, 
und fo wie bey den Schlotteräpfeln befchaffen, 
die Kammern find fehr geräumig, und enthalten 
viele Heine Kerne. Der Baum wird fehr groß 
und alt. Er belaubt. fich fehr flarf, ſetzt eine 
außerordentliche Menge kurzes Traghol; an, und 
trägt über die Maaßen ſtark. Dieje Seuche iſt 
fhon im Anfange Detobers genießbar, RN — 


\ 


> » 


- Malus, Apfelbaum, 373 


"Dämpfen fehr geliebt, und hält ſich bis Weih—⸗ 


nachten, wo fie paſſirt. — Vom zweyten Range. ' 
202. Der faure Hollaͤnder. Diel II. 
S. 172. — Eine dem vorhergehenden ſehr aͤhn⸗ 


liche wirthſchaftliche Frucht, die ſich aber ſchon 
durch den bloßen Geſchmack von ihr unterfchei: 
“ der. Am’ nächften verwandt ift fie. mit dem bors 
her befchriebenen Weißapfel, ift aber feiner von 
Fleiſch und mird größer und hHochausfehender. 
Ihre Form iſt Fegelförmig, und nur die Fleinen 


Srüchte fehen zugefpißt aus. In ihrer Vollkom⸗ 


menheit iſt fie 3% Zoll breit und auch eben fo 
"Boch, oft ſogar etwas höher, und hat-viele fanfte 
Rippchen. Die Farbe ift anfänglich hellgeun, 


oder geünliches Gelb, welches aber im liegen 
ſehr ſchoͤn Eitronengelb wird, und ber Frucht ein 


ſchoͤnes Anſehen gibt. "Auf der Sonnenfeite: ift 


dieſelbe vom Stiel herauf mit einem hellen et: 


was bräunlichen Roth feichtverwafchen, oder nur 
*wie angeflogen. In dieſem Roth fieht man viele 
äuferft feine gelblihe Punfte, die oft mit einem 


rothen Kreis eingefaße find. Auf der Schattens 


"feite fieht man gar feine Punkte, aber eine 


"Menge gelbe Fleckchen. Die Truhe riecht faft 
nicht. — Das Fleiſch iſt ſchoͤn weiß, fein, feft, 
voll Saft, und von einem feinſaͤuerlichen etwas 


gewuͤrzhaften Geſchmack. Der Baum wird groß 


und ſehr alt: Er liefert jährlich. viele Früchte, 
: Diefe Srucht zeitigt im Movember und haͤlt fi) 


» 
* 
*— 
wi. 
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Range, 3% 
NB. Wird an der’ Lahn vom Landmann. häufig 


den ganzen Winter hindurch. — Vom jwenten 


. 


A — ‚und an manchen Orten auch Spitz⸗ 

7 „apfel genannt. — Der Weißapfel, der ſuͤße 
— und fauve Holländer, find nach ihrer Form 

and der Vegetation fehr nahe, verwandt. 
ann ee "203 Der 
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203.Der Blutapfel. Diet H. ©. 176, 
—— Eine’ ziemlich. große lachend ſchoͤne Frucht, 
portrefflih für. die. Küche, und dem Sandmann 
zum rohen Genuß fehr angenehm. Sie hat eine 
bochausſehende länglihe Form, die. faſt walzen⸗ 
foͤrmig ausſieht, nur laͤuft die Frucht, von der 
Mitte aus, abnehmend gegen den Stiel und 
den Kelch, doch mehr noch nach letzterem. Die 
Breite einer ſchoͤnen Frucht betraͤgt 33 Zoll, und 
die Höhe 3% Zoll, doch oft iſt fie nicht hoͤher 
als breit, Die. feine Schale der. Frucht iſt rund⸗ 
- herum mit einer; lebhaften, "und abgerieben. fehr 
glänzenden. hellen Blutfarbe verwaſchen, bie nur 
auf der "Schattenfeite blaßroͤther wird, und. et; 
was geflamme ftreifenartiges vertaͤth. In dem 
ſchoͤnen Roth’ fieht man ziemlich. viele ſehr feine 
weißgraue Punkte, die aber. auf: der; Schatten: 
feite im bfaffen Noch etwas undeutlich werden. 
Kleine Roſtflecken find. auch ziemlich, häaͤufig an⸗ 
zutreffen: Das Fieiſch iſt nach dem Kernhaus 
weiß, vom Kelch an aber herabwaͤrts bis gegen 
die Stielwoͤlbung und bis zur großen Kernhaus⸗ 
aber ſchwach rofenroeh:? Der Saft iſt ziemlich 
- Häufig, das Fleiſch aber geobförnicht, „und von 
‚einem fehr angenehinen: weinfäuerlichen Geſchmack, 
der erwas fein erbbeerenartiges hat, Der Baum 
wird nur mittelmaͤßig groß, und wird. ſehr trag⸗ 
+ bar. Dieſe Frucht zeitigt in der Mitte des No⸗ 
vembers und hält ſich den ganzen. Winter hin⸗ 
durch, da ſie ein derbes, ſeſtes, Fleiſch hat. — 
Vom zweyten Range De 
904. Der ſaͤuerliche Röberling Diel 
MRS. 232. -— IR nicht mie Zint’s Köber- 
„ling, Tab, II. Nro, 24. zu verwechſeln. Viel⸗ 
feicht gehört er unter Ano.gn’s Hiefgnäpfel. — 
Ein mittelmäßig großer, fehe guter Wirthſchafts⸗ 
J ap⸗ 


N 
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apfel, der aud im Morbfall, zumahl wegen feiz 
nes fchönen Anfehens, zur Tafel gebracht merg 
den könnte. Seine Form iſt laͤnglich hoch ausa 
“ fehend, faft walzenförmig, und nur felten nimmt 


eine vollfommene Frucht die Geftalt eines etwas 


hoben Kugel an. Die Wölbung nach dem Kelch 
iff immer verjüngter als die nach dem Stiel, 
‚aber doch oben breit abgeſtumpft. Eine fhöne 
Frucht iſt 23 Zoll breit, und gewöhnlicd; etwas 
höher. Oft ift fie aber auch etwas breiter. al& 
en ‚Sn, der Stielhöhle drängt a bäufs ein 
Fleiſchwulſt hervor. Die Grundfarbe der fein 
fettigen Schale iſt ein ſchoͤnes Gelb, wie bey ei⸗ 
nem recht zeitigen Borſtorfer, und die Sonnen⸗ 
ſeite iſt dabey mit einem ſchoͤnen glaͤnzenden Hell⸗ 
roth verwaſchen. Oft ſind die Fruͤchte auch rund⸗ 
herum mit einem duͤnnen, ſchoͤnen Roth ange⸗ 
laufen, zumahl vom Kelch abwaͤrts nach dem 
Stiel, deſſen Woͤlbung alsdann gelb iſt, oder 
dieſe Farbenſtellung iſt ganz umgekehrt. Die 
Punkte find. zwar. gewöhnlich. nicht häufig, aber 
ſchoͤn und. ſtark, und Häufig findet man babey 
noch Warzen und Moftflefen. Die Frucht riecht 
fein und. angenehm. Das Fleisch. ift weiß, Inder 
weichkoͤrnicht, ſehr foftvoll, und, von einem. ftarf 
weinfäuertihen Geſchmack. Der Baum wird 
groß, ſehr fruchtbar, und fommt: in. rauhen. Ge⸗ 
genden gut fort. Die Frucht welfe nicht, zeitigt 
im Detober., und haͤlt fich bis Weihnachten , wo 
fie gern paſſirt. — Vom zweyten Range. 
205. Der kleine Cyderapfel. Diet: III. 
©. 236. — Eine kleine, laͤngliche, faſt eifoͤr⸗ 
mige Frucht von ſchoͤnem Anſehen, und hoͤchſt— 
wahrſcheinlich eine neue Kernfrucht, deren Baum 
dabey ausnehmend fruchtbar iſt. Ihre Form neigt 
ſich ſtets am. einer. laͤnglichen Figur, und. dabey 
| ag nimme 


N 
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nimmt der Apfel von der Mitte aus oft eben ſo 
viel nad) dem Stiel als nach dem Kelch hin-ab, 
und fieht alsdann wahrhaft enförmig aus. Mur 
felten hat. derfelbe ein etwas Fugelförmiges Ans 
ſehen. Der fehr fleinblättrige und oft ganz fehs 
lende Kelch ift ſehr offen. Der dünne und fehr 
« furze Stiel wird’ faft. immer von einem Fleiſch⸗ 
- fortfaß, begleitet, und dadurch oft auf die Seite. 
gedruckt. Die fehr dünne, feine fehr ‚glänzende 
: - Schale it auf der Schattenfeite von einer ſchoͤ⸗ 
nen, blaſfen gelbgruͤnlichen Farbe. Die Son: 
nenſeite *aſt Hingegen. auf "einer «großen Gtelle 
goldgelblich, in dem man einige fehöne rothe Fleck⸗ 
chen ſieht. Dabey ift die Schale reichlich: mit 
feinen, weißlichen Punften beſetzt. Auf dem fa: 
ger bleibt die gruͤnliche Sarbe noch fange mar: 
morartig gefleckt zuruͤck, ehe die Frucht: ganz 
gelb wird, Das Fleiſch ift weißgelblich, Fein, 
fehr voll Safı, feſt, und von einem faft Herb: 
fäuerlihen weinhaften: Geſchmack, der ein ver: 
ebelter wilder Apfel zu ſeyn fcheint. Der Baum 
wächft in feiner Jugend fehr lebhaft, fcheint aber. 
nur mittelmäßig groß zu werden. Die Frucht 
zeitigt im Senner und: hält fi lange. — Vom 

dritten. Range. — Vortrefflich zum Effig. 
206. Der große Winterfleiner. Diel 


“IV. S. 202. — Ömelin Nro. 1354, Rleiner. 


Walter Nro. 34, Großer Sleiner. Chrift Nro. 
167. Winterfleinee. — Ein großer prachtvoller, 
vortreffliher Winterapfel, für die Deconomie 
unverbefjerlih und jeldft zum rohen Genuß recht 
angenehm. Seine Form ift hoch und Fegelför: - 
mig. Der Bauch fißt tief unten nad) der Stiel: 
wölbung, die fich fanft und abgerundet zumölbt, . 
fo daß die Frucht gewöhnlich nicht fehr breit 
auffigt. Mad) dem Kelche nimmt fie aumaͤblis 

ad, 


— 
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ab, und endigt ſich in eine abgeftumpfte Spitze. 
Ein fchöner Fleiner iff 3% Zoll breit und eben fo 
hoch, oft, weniger, und manchmahl auch etwas 


‚ höher. Der Kelch fteht in einer fehr tiefen, das 


bey doch geräumigen Einfenfung,: die wohl eis 
nen halben, ja mit der flachen Kelchröhre Z Zoll - 
tief iſt. In diefer Einfenfung fieht man mei— 
ftens fehr viele, — 10 bis 12 —, feine Fal- 
ten, die fich zu feinen Rippen erheben, fondern 
auf dem oberen fcharfen Mande der Frucht ver: 
ſchwinden. Die Farbe iſt anfänglich ein grüne 
lichtes Hellgelb, das mit der Zeitigung ein jehr 


fhönes abgerieben ſchoͤn glänzendes, wachsaͤhn⸗ 


liches helles Citronengelb wird, und frey hans 
gende Früchte find auf der Sonnenfeite. mit eis 
nem ftarfen Anflug von einer angenehmen Nöthe 


verwaſchen, melches aber bey befchatteren Fruͤch⸗ 
sen gänzlich fehlt: Dabey fieht man in ber feis 
nem Schale zerftreute, ſchoͤn vertheilte, weiß: 


liche, fehr feine Punfte, die gleichſam nur im, 


ber Scale ſtecken. Die Frucht riecht ftarf, fehr 


angenehm und melft nicht. Dad Fleiſch ift weiß, 
etwas grobfürnicht , weich, marficht, faftvoll, und 
von einem fehr angenehmen, gewuͤrzhaften, zuk⸗ 
ferartigen Geſchmack, der nur durch wenige 


MWeinfäure erhoben wird. Der Baum witd fehr 


groß, ſtark und fegr. fruchtbar. Seine Aeſte 
fiehen nicht weit ab, und der Baum belaubt 
fih dadurch fehe chin. Die Frucht zeitigt im 
Movember und hält ſich lange in den Wins 
ter: hinein, wird aber alsdann zumeilen flip- 


picht im Fleiſch. — Eine der erfien vom zwey⸗ 
ten Mange, Ä x Ä 


NB, Verdient vor vielen andern häufig, anges 
pflanzt zu merden: Als Zwerg erfordert dies 
fer Baum wegen feines ftarken Wuchſes durch⸗ 

Aa5 aus 
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a den Johannisſtamm, wenn er Frůͤchte 
ringes ſoll. —— 


Claſſe VI. Ordnung In 
Spitzaͤpfel, sugefpista 
307. Der gelbe Wettich. Maͤrzling. 
Diell. ©. 229. — Iſt es einer von. Baus 
- bins Wertihs? — Ein mittelmäßig großer alt: 
deuiſcher Wirhfehaftsapfel, von Form am Stiel 
breit, und zugeſpihht gegen den. Keld von der 
"Mitte: aus zulaufend, und mit Rippen, bie über 
die Frucht, bis zum Stiel Kinlaufen. Seine ge⸗ 
woͤhnliche Breite. beträgt 2% Hr „oft 3. Zoll, 
und bie Höhe 2 oder 24 Zoll Die Farbe iſt 
fhönes helles Gelb, dag im Siegen ſchoͤnes Ci⸗ 


tronengeib ‚wird. Selten. hat dieſe Frucht dabey 


einigen Anflug von. Nöthe, oͤfters aber auf. ‚der 
>, befonnten. Seite blaßroͤthliche Fleckchen, in, des 
„; gen Mitte ein. gelblicher, oder graulicher Punkt 
ſichtbar iſt. Sehr oft, findet man auch — 
Roſtflecken, und manchmahl roſtige Figuren. Das 
Fleiſch riecht, ſtark ſaͤuerlich, if. fein, weißgelb⸗ 
uch, voll Saft, weich, und. von einen; feinen, 
etwas gewuͤrzhaften, weinſaͤuerlichen Geſchmack. 
Der Baum macht einen prahlenden Wuchs, 
wird ſehr alt, iſt aͤußerſt fruchtbar, und kommt 
in rauhen Gegenden vortreflich fort. Das Blatt 
iſt langoval, ſtumpf und. ſeicht gezahnt, und 
ſieht auf. einem ſehr langen Blattſtiel. Die Frucht 
zeitigt im. December. und hält ſich bis. in das 
ühjahe, wo fie gerne melft, und die. Gäure 
verliehrt. — Vom dritten Rang. — Der Nahme 
Maͤrzling deutet wohl ayf bie Dauer, 


Claſſe 
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Claſſe VIL Ordnung I *) 
Plattapfel, wahre. 
20g. Gruͤner Fuͤrſtenapfel. Pomme de 

Prince. Diel J. ©. 232. — Iſt nicht der bey 

Zink. — Iſt es Chrift's?— Komme er wohl 
irgend. als Pauliner, Glasapfel u. ſ. m. vor? 

— Eine große, wahrhaft. ſchoͤne Frucht, die für 

die Küche vielen Werth hat. Die’ mahre Form 
ift platt, meiftens ſchoͤn gerundet, meiftens nach 

dem Auge etwas fpißer als nach dem Stiel ge: 
woͤlbt, und häufig auf einer . Seite etwas hie 
driger als am der andern. Kine vollfommene 

Frucht ift 33 Zoll breit, und 3 Zoll hoch. — 
Manchmahl nähert, ſich der Apfel aber der zwey⸗ 
sen Ordnung als Fugelfdrinige Form. Die 
Kelcheinfenfung Hat meiftens fünf. feine fehöne 
Falten. Die Frucht Bat in ihrer Rundung 

mehrere breite, Erhabenheiten. Die Stielhöhle 
iſt roſtfarbig. Die Grundfarbe iſt blaßgruͤn oder 
gelbgruͤnlich, und die letztere Farbe behält: fie 
auf dem lager, nur daß fie im. Sommer etwas 
bloͤſſer wird. Sehr befonnte Fruͤchte haben 
manchmahl einen Anflug von bräunlicher Roͤthe, 
eder nur rothe Flecken, in deren Mitte ein feis 
ner graiserPunct ſteht, aber die übrigen Puncte 
ſind feht fein, und bald dunkelgruͤn, bald mit 
seinem blaßgelblichen Eleinen Mond umgeben. Die 

Frucht riecht bey ver Seltisung, wenig und an 
genehm. Sie hat eine ganz eigene Schwere, 
Das Fleiſch iſt weiß, feſt, fein, außerordentlich 

voll Saft, und von einem ſchwachfaͤuerlichen reis 
‚ven. Geſchmack, ohne, Gewürz. Der — 
ee NT RT te 


3 Ay DIE Kennzeichen diefer Claſſe I. sben. S. 18% 
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wächft ſehr ſtark, mathe. gern Hähgeäfte, vie 
les Sperrholz, und eine: Menge Sruchtfpieße, 
wodurch er früh, jährlich iımd fehr traäbar wird. 
Er belaubt fihftägk "und ſchoͤn, wobey man 
noch als characteriſtiſch bemerkt, daß die Blaͤt⸗ 
ter, bey jungen Bäumen, an der Spitze eines 
. jeden Sommertriebes, zu 6. bis 12:-Stüäf, fo 
‚gedrängt fi) anbäufen, um gleichfam; eine Co⸗ 
carde zu bilden, welches dem oberen, Theil des. 
. Baum ein ganz. eigenes Anfehen: giebt, Die 
Seuche ift zwar. im. Jenner ſchon brauchbar, ‚zei: 
.„. tigt, aber erft im. Aprif, und haͤlt ſich guc auf: 
-: bewahrt, weit über ein Jahr: — Wom:gwegten 
Range. sen. a 7 
2009. Der ſchoͤne Pfaffling. Diel J. S. 

236. — Ein lachend ſchoͤner Apfel, wovon, ein 
Korbvoll, durch das gleich fhöne Gelb und Roth, 
einen anziebenden Anblick gewährt, Seine Form 
iſt rein platt, nur etwas Kleiner am Kelch. als 
am Stiel, und. gemeinhin mit mehreren Rip⸗ 
‚pen über die Frucht bis zum Stiel. Seine Größe 
ift Schon anfehntih, da die Breite 3 Zoll und 
die Höhe 24 ausmacht: Die Grundfarbe der 
Schale iſt fchönes Citronengelb, und die Son: 
nenſeite ift, meiftens bis zur Hälfte der Frucht, 
vom Stiel bis faft an den Kelch, fhon, etwas 
dunkelcarmoſinroth verwaſchen, das ſich aber ziem: - 
lich ſchnell auf den Seiten vom Gelben abſchnei⸗ 
det, und einen wahren rothen Backen bildet. 
In dieſem ſchoͤnen Roth ſieht man . unzählige 
feine, weißliche mit dunkelerem Roth umgebene 
Punkte, und im Gelben find dieſe Puntte gruͤn⸗ 
lich. Die Fruͤchte im Schatten haben, ſtatt der 
verwaſchenen Roͤthe, nur bloß rothe, und die 
braunen mit Noch umgebenen Punkte. Oft ha: 
ban dieſe Aepfel um ben Stiel eine ‚Art von 
. . i Schmuß, 
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Schmuß ‚ wie gruͤnlicher Schimmel. Nofifleden, 
und im Gelben viele bräunliche große Flecken 


findet man häufig. Das Fleiſch iſt fehr weiß, 


fein, riecht wie der Apfel etwas ſuͤß violenartig, 
ift voll Saft, wei, marficht, und von einem 
angenehmen Geſchmack, tie ein paffirter Bors 
ſtorfer, ohne ſuͤß, fauer oder gewuͤt haft zu ſeyn. 
Der Baum wird nur mittelmäßig groß, hat 
fehr hängende Aeſte, und träge jährlih. Die 
Frucht zeitige im Movember, hält fich aber bis 
tief in den Sommer, und ift für die Wirth 
Schafe ſchaͤtbbat. — Vom zweyten Range. 
210. Pomeranzenapfel. Diel LS. 239, 
— Diefer alte Deutfche Apfel hat alle guten 
Elgenſchaften der Reinetten. Seine Sorm ift 
- oft fehr platt, meiftens fhon regelmäßig, und 
nur die großen Früchte find gerne auf der einen 
- Seite etwas niedriger als auf der andern, Solche 
Fruͤchte ſind 3% Zoll breit, und 2% Zoll had. 
Iſt die Seuche aber fehr Flein, fo har fie an Form 
und Sarbe vom Baum, etwas ähnliches mit eis 
nem zeitigen Borſtorfer. Einige etwas breite 
- Mippen laufen über den Apfel hin. Die zarte 
Scale ift ſehr fchönes Gelb, das im liegen map: 
res Voldgelb wird. Auf der Sonnenfeite ift oft 
die halbe Seite der Frucht. fchön carmofinrorh 
verwaſchen, welches ſich allmählig in die Schar 
tenfeice verliehrt, und gar nichts fireifenartiges 
an fich hat. Bey wenig befonnten Aepfeln, ift 
die Roͤthe bläffer, und oft nur punftirt, ‘oder 
wie geflammt rötblih angelaufen Die Schale 
ift mit wenigen, feinen, grauen Puntten bejeßt, 
hat aber oͤfters ſchwarz bräunliche Noftflefen, ja 
‚recht befonnte Fruͤchte fogar etwas von einem 
 gelbgrauen roftigen Anflug Die Frucht welkt 
nicht, und riecht etwas fein violenarcig. Das 
| Fleiſch 
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Fleiſch riecht völlig wie Borſtorfer, iſt weiß, Ins 
Gelbliche ſpielend, fein, feſt, voll Saft, der ſich 
ſelbſt im Fruͤhjahr noch nicht verliehrt, und von 
einem angenehmen reinettenartigen, bem Boe⸗ 
ſtorfer ſehr aͤhnlichen Geſchmack, und nur etwas 
fein herber. Der. Baum wird ungemein groß, 
hoch, ſehr alt, bleibt, geſund, und kommt in raus 
ben. Gegenden und. schlechtem ſteinigten Boden 
der nur nicht naß iſt, gut fort. Er macht viel 
‘ feines Holz und ift fehr fruchtbar. Die Frucht 
zeitigt im December, hält fich aber bis in den 
Sommer, und verdient häufig gepflanzt zu werben. 


— Noch vom-erfien Range. — Von der ſchoͤ⸗— 


nen goldgelben Farbe kommt wahrfcheinlich der 
Nahme a La En FEN, RE 
arı. Rother Stettiner. Diel. L © 
243. - Knoop;, Kantjes- Appel. Tab. VH.? 
Zink, Tab. VII Nro, 55. Teurfcher Obſt- 
gärmer 1796. 3 St. Taf. 10. Nro. XX. May- 
er, Tab. XVI. Nro.23. Rother Herrnapfel *); 
— Henne Nro, XVI. Mother Roſtocker, ober 
Eijerapfel, auch Stettiner und Annaberger. — 
Hirfhfeld, Nro, 48. Mehen Roſtocher Ap: 
fel. — Chriſt, Nro, 183. Un der fahn heißt 
er Berliner. Er heiße auch in Schwaben an man: 
hen Orten Zwiebelapfel. S. Knoop Zippel-%: —. 
Ss gibt vieleicht feinen Apfel, ber in ganz 
Deutſchland fo allgemein befannt iſt, ald der 
rothe Stertiner, und dieſes iſt wohl ein großer 
Beweis für feine Guͤte und Brauchbarkeit in 
| | ber 


.  Derruapfel, Paradies>, Adamsanfel, Hardy, Gteltib 
- ner, Roſtocker, Unnaberger ꝛc. Die Befchreibung. deidt, 
daß er den wahren Gtertiner ‚meint. Der rothe Herrns 
apfel gehört zu den Nambours und if Henne’s rotheg 
Braſlienapfel, auch von Hardy verfshteven, Dich, 


. 


>) Mayer führt ale gleichbedeutende Nahmen an; Ste 


- 
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ber Deconomie. Nach feiner Form gehdrt er ohn⸗ 
flreitig zu den wahren, ſchoͤnen, runden, pfat- 
ten Uepfeln, nur daß die Rundung Durch merf: 
bare Mippen oft etwas entftelle wird, und bey 
großen Fruͤchten die eine Hälfte derfelben etwas 
hiedriger. als die andere if. — In feiner Voll 
fommenheit ift der Apfel 3% Zoll breit und 2% 
hoch, und hat Nippen, die fi merklich breitges 
ſchweift über die Frucht hinziehen, und die Durch» 
meſſer der Rundung verfchieden machen. Die 


Grundfarbe der Schafe ift blaßgruͤn, die im fies 


gen heller, faft gelblich wird, aber dabey ift die 
Frucht auf der Sonnenſeite mit einer, beym Abe 
reiben glänzenden hellen Blutfarbe “verwafchen, 


die fich, allmaͤhlich bläffer werbend, über Die ganze 


Schattenſeite hinzieht, wo man oft mehrere, 
noch bläffere , breite, vom Kelch gegen ben Stief 
hingehende Bandftreifen gewahr wird. Wenig be: 
ſonnte Fruͤchte haben die Schättenfeite rein hell: 
gruͤn. Auf dem Roth der Sonnenfeite fieht man 
jiemlich viele feine, mweißgraue Punfte, die auf 
der Schattenfeire groͤnlich eingefaßt find. Auch 
braͤunliche Roſtflecken find dabey nicht jelten. Die 
Frucht riecht fein und angenehm. Das Fleiſch ift 
weiß, ins Gränliche fpielend, faftig, fein, faft 
markicht feft, und von einem eigehen förnichten, 
füßlichen, verſteckt weinfäuerlichen Geſchmack, ber 
etmas meniges musfatellert. Der Baum praßlt, 
als ein deurfches Gewaͤchs, mit feiner Größe, 
'und die unterjten Aefte reichen öft bis zur Erbe, 
Er hat alle Achnlichfeit mit dem Wuchs der 
Maräpfelbaume: Sein Tragholz ift ſehr quite 
licht und häufig, daher berfelbe, wenn er. trägt; 
welches ein Jahr Über das andere geſchieht, jehr 
'teichliche, den Boden gut verzinfende, Aernten 
liefert. Der Boden muß aber. für ihn gut und 

tiefs 


\ 
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tiefgehend feyn. Die Frucht zeitige im Decem⸗ 
ber, wo fie den Geſchmack verliehrt, und gerne 
viele bittere braune Stippen im Fleifch, vorzüg- 
lih unter der Schale, befommt. — Vom jwey: 
ten Rang, und einer der erfien für die Wirth 


aft. 

Hierzu gehört Fig. 4872. | | 

212. Der Api. Pomme d’Api Diel J. 
.&,24.— Merlet p. 90. — Elsholz ©. 178. 
Einfacher Appie: Apfel. — Knoop, — Zinf, 
Tab. 13. Nro. 103. —Du Hamel, Tab. XL 
— Schabol, — Teutfcher Obftgärtner 1795. 

3 ©t. Taf. 11. Nro. Xll. Der rothe Apisapfel 
Königs Mundapfe. — Quintinye Tom. I, 
ag. 321. L’Api, Pomme de Demoifelle, de 
- bonne Compagnie. — Maifon ruftique, la 
Pomme d’Api. — Henne, Nro 5. Ehrift, 

Nro. 145. ‚Der Eleine Api:= Apel, 

Vielleicht ift Fein Apfel, der fo anverfälfche 

feinen Nahmen beybehalten hat, als diefer. Er 
ift aber auch neben dem Sternapfel — Pomme 

d’Etoile — einer der fenntlichften. Außer feinem . 
Schönen Aeuferen und feiner merfmwürdigen Trage 
barkeit in Büfcheln hat er aber wenig Empfeh— 
lendes. Seine Form iſt fehr platt, und fein ges 
rippt. — Ein vollfommener Api hat 2% Zoll an 
Breite, und 13 Zoll an Höhe, und einige Rips 
pen, welche ſich fanfe über den Apfel verbreiten. 
Die Grundfarbe der Auferft feinen nicht fettis 
gen Schale iſt fhon Hellgrün, das im liegen 
blafgelb wird. Auf der Sonnenfeite hingegen. ift 
die halbe Seite des Apfels mit einem fchönen, - 
glänzenden, blutartigen Roth, wie lacirt, vers 
ale Hängen die Fruͤchte ſtark im Schatten, 
fo bleiben fie ganz; hellgrün gelblich, oder. befom: 
men auf der wenig befcharteren Seite Carmofin: 


flef: 


/ ü 
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flecken Außerdem findet man noch häufige feine, 
bald grüne, bald fchmwärzliche Punkte. Diefe Punfte 
verwandeln ſich im Siegen in anfehnliche Fleck— 
» then, die dem Apfel ein eigenes Anjehen geben. 
Das Fleiſch ift weiß, fehr fein, voll Saft, wird 
- bey. wer Ueberjeitigung blaßroͤthlich ſchimmernd 
um den Stiel. bis er Keenhaus, und der Ger 
ſchmack iſt ſuͤßlich rofenartig. — Dieſes letztere 
zu verſtaͤrken, hat man gerathen, den Apfel ſo 
ne bangen zu laſſen, bis er von ſelbſt abfiele, 
und ihn auf dem Erdboden. noch einige leichte 
Nachtfroͤſte aushalten zu laſſen. Dieſes verſchaft 
ihm zwar wirklich etwas mehr roſenartiges im 
Geſchmack, aber er hält ſich auch alsdann nicht 
den Winter. hindurch. — So kenntlich dieſer 
Aupfel iſt, fo kenntlich iſt auch der Baum, ber 
= pur eine Groͤße, wie der Goldpepping erreichtz 
und fo ungeheuer voll „tragen kann, daß mark 
faſt fein taub am Baum fi ehr, gleichſam als Härte 
‚ man die Zweige völlig mit rothen Zwiebeln gars- 
niet. Die Frucht zeitigt im December, und hält 
fi ch ‚bis wieder in den Herbft, wird aber im Soms 
' mer fade von Geſchmack. — Vom zweyten Runge? 
Hierzu gehört 1,910: 4873: 
.. 213. Der Wachsapfel. Diet I. ©: 
. 180. — Sit wohl böhftwahrfcheingich. Chriſths 
‚ weißer, Taffetapfel Nro. 147. — Ein ungemein 
-fhöner, und auf den erſten Anblif einem et 
was großen, und im Schatten faum etwas roth 
„gewordenen, platten Borſtorfer ſehr ähnlicher Ape 
- fel, den man für eine ſchoͤne Wachsfrucht ame 
- fehen kann. Seine Form ift ſtets platt, und 
die Wölbung um den Stiel-und den Kelch we⸗ 
nig verſchieden. Die Breite beträgt 23 Zoll und 
die Höhe 2 bis 2% Zoll. Die Farbe der. außere 
ordentlich feinen Schafe ift anfänglich ein Io 
ec, technol.Enc.LXXXIII. Be Bb al aͤn⸗ 


P) * 


386 Malas, Apfelbaum. 


Zlaͤnzendes, gelbliches Seladon, ober ſchoͤn hel⸗ 
Dles Strohgelb, das bey der Zeitigung ein wah—⸗ 
res wachsartiges Weißgelb wird. Auf der Son⸗ 
nenſeite ganz, frey hängender Fruͤchte hingegen 
iſt, vom Kelch bis zum Stiel, ein leichter, düns 
“ner Anflug von- einer blaffen Roͤthe, das bey 
manchen Früchten nur fellenmei,e um den Stiel ' 
herum, und. fchon roſenroth erjcheint, melches 
die Schönheit der Frucht fehr erhebt. Befchats 
“ tete Früchte haben gar nichts torhes. Die Punkte 
“find in ter gelben Farbe. grün; fein und häufig, 
verſchwinden mir der Zeitigung aber ganz, "und 
im Roth finder man oft feine dunfelcarmofinros 
the Punkte, oder Fleckchen, bie manchmahl_'eis 
nen bräunlichen Mittelpunce haben, Audy War⸗ 
zen, wie bey demÜorftörfer, find nicht. ſehr fele 
‘ ten. Die Schale der Frucht riecht fein rofene 
artig, der, etwas nah Duitten, und. mwelft 
niht. Den nähmlihen Geruch hat auch das 
Fleiſch, welches weiß, fein, niche fehr faftig, 
weich, ſehr angenehm weinſaͤuerlich iſt, und da— 
‚ bey einen flüchtigen, etwas dem Calmus aͤhnli⸗ 
chen Geſchmack verräth. - Der Baum ſcheint 
nicht ſtark zu wachen, und einen fehr guten 
» Boden zu. erfordern. — Die Reifzeit dieſes Ap> 
fels muß wohl in Dbacht ‚genommen werden, 
Sie füllt in den December, und. die Feucht 
neigt ſich nachher bald zum Mehlichtwerden. — 
Noch vom erſten Range. a — 
214. Der weiße Winter : Taffentapfel, 
' Tafferas blanc d’hiver. Diel I. ©. 185. — 
‚Ein dem eben befchriebenen Wad)sapfel fehr 
“ähnlicher Apfel, und auch ‚eben fo in feiner Bes 
getation, aber doch weſentlich von ihm- verfchies. 
den. Seine Form ift noch platter, da fich fein 
Verwandter doch manchmahl etwas der Kugel- - 
| | | form 
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. form nähert, aber ber Hauptunterichied Meat in. 
ber Fatbe, und ber, geringeren Güte des Taf— 
fentapfels. Seine Wölbung um den Kelch iſt 
auch flets merflich Feiner als die um den Stiel, 
In feiner Vollfommenheir ‚beträgt bie Breite 24 
bis 3 Zoll, und die Höhe 2 bis 2X Zoll. Der 

Kelch iſt mit fünf regelmäßigen Fleinen Fleiſch⸗ 

derlen umgeben, und zwiſchen dieſen kommen, 

bey den mehreſten Fruͤchten, wieder fünf feine 

Rippen heraus, die bis an den Rand der Eins 
fenfung binlaufen, und einen Stern bilden, Die 
Stielhoͤhle ift faſt immer verfchoben und roſtfar⸗ 
big. Die Farbe der aͤußerſt feinen glasartig 

‚glänzenden Schafe ift ein helles Strohweiß, das 

nur auf der Sonnenſeite etwas ins Gelbliche 

„Ihillert, ohne alles Roth. — Feine bräunfiche 
Puncte find fehr felten, Häufig aber. geibliche 
Fleckchen in der Haut. Das Fleiſch iſt ſchnee— 
weiß, fein, feſt, faftig, und von einem fauerlia 
en, etwas alantartigen Geſchmack. Der Baum 
woaͤchſt in der Jugend zwar lebhaft, wird aber 
doch nicht groß. Diefe Fruͤcht zeitigt im Decema 

. ber und hält fi den ganzen Winter Hindurch, 
muß aber bey dem Pfluͤcken geſchont werden, da 

ſle an gedruckten Stellen leihe faule. — Vom 
zweyten Range. un En ER 
„235. Der Apfel von Sedan. Pomme 

“ de Sedan. Diel I. ©. 199. — Ein anfehns 

lich großer vortrefflicher Apfel für die Wirrke 
Ihaft, und felbft angenehm zum toben Genuß, 

der in Frankreich zum Cyder ſehr geſchaͤtzt witd. 

Seine Form iſt meiſtens platt ausſehend, und 

‚nur ſelten etwas kugelfoͤrmig, aber in der Breite 

häufig unregelmäßig, indem‘ der Apfel bald ziem— 

lich rund, bald in die Breite laͤnglich gehoben 
iſt. Die Wölbung nach dem Kelch iſt indeffen 
| Ä BR mMehz⸗ 
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mehrentheild von ber bes Stiels wenig verſchie⸗ 
den. Der größte Durchmeſſer ber Breite be⸗ 
trägt 33 Zoll, und die Höhe 23 bis 23 Zolk 
Die Fruͤcht hat calvilfartige tippen, oder nur 
breite Exrhabenheiten, die die Rundung des Apr 
fels ſchief und oft laͤnglich breit gefchoben mas 
den. Die Grundfarbe der Schale ift vom Baum 
blaffes Hellgrün, das im fiegen gelblich wird, 
Diefe Zarbe ſieht man aber an manchen Fruͤch⸗ 
ten gar nicht, ſondern ſie ſind uͤberall mit einem 
‚ganz heilen Blutroth uͤberwaſchen, wodurch auf 
der Schattenſeite die gelbliche Grundfarbe durch⸗ 
ſchimmert. Auf ber Sonnenfeite hingegen iſt 
diefe helle Blutroͤthe ftärfer und glänzend, doc) 
fo, daß man die Grundfarbe noch immer durch⸗ 
ſchillern ſieht. Puncte ſieht man nur ſehr weni⸗ 
ge, ſie ſind ſehr fein, und im ſtarken Roth dun 
kelrothliche Fleckchen. Die Frucht riecht fa 
nicht, oder nur fehr wenig, — Das Fleiſch if 
weiß,. ing Gruͤnliche ſpielend, voll Saft, loder, 
marficht, und von einem fehr angenehmeh;, zuf- | 
kerartigen, mit einer feinen PWeinfäure erhobe⸗ 
nen Gefchmack Alles diefes verräch eine Feucht, 
die zuin Wein vorzüglich: gut fehn muß.’ Der 
Baum wird anfehnlicy groß und feht fruchtbar. 
Die Frucht welft nicht und zeitigt im halben 
September, ift Anfang Detobers a! eßbar, 
und hält fih bis Weihnachten. — ie muß 
aber im Abbrechen geſchont werden, bent bie 
glasartige ‚feine Schale leidet nicht gerne einigen 
Druck. — Eine der.erfien vom zweyten Range. 
NMB. Sedan iſt befanntlich eine Stadt-in Cham⸗ 
pagne, wo ſehr viel Obſt gebaut wird. 
216. Der fruͤhe Wieſenapfel. Diel IL 
©. 194. — in kleiner, dem: Borflorfer an 
Größe und. Form äfnlicher, und bey bem Sands 
Y N "mann 


— 
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mann zum rohen Genuß fehr beliebter Apfel, 


- zum, Dämpfen aber wirklich vortrefflich. Seinen 


Nahmen hat er. wahrfcheinlich daher, daß man 


ihn häufig in Wiefengärten antrifft. Er erreicht 


nur felten die Größe eines flarfen Borftorfers, 
jedoch läuft er meiftens etwas zugefpißter gegen 
den Kelch, deſſen Wolbung aber von bee. um. 
den Stiel wenig. verfchieden if. Die Breite: 
dieſer Frucht beträgt 2% Zoll, die Höhe 2 Zoll. 
Die Schale ift Hellgrün, und wird bey ie: 

tigung blafgelb, moben aber doch noch immer- 
die hellgrüne Farbe hier und- da. durchſchimmert, 
und in der Stielhöhle fortdauernd bleibt. — Auf 
der Sonnenſeite ift daben die Frucht mit einem. 


‘x feinen, leichten, braunröthlihen Anflug verwa⸗ 


- 


ſchen, der aber bey befchatteten Fruͤchten gänzs 


ch fehlt. Statt der wahren Puncte hat bie- 
Frucht viele feine unter der Schale ſteckende 


Tupfen oder Fleckchen, die in dem. rothen Ana 


Aug ſehr fihtbar find, Die Frucht riecht. nicht. 


Das Fleiſch ift fehön weiß ins Gruͤnliche ſpie⸗ 


Send, fein, weich, marficht, vol Saft, und von. 
einem. angenehmen füßmeinfäuerlichen Saft. Der 
Baum. wird nur. mittelmäßig größ, ſehr fruchta 
bar, und waͤchſt mie ſtark abſtehenden Aeften, 
wovon fih die unterften gerne hängen. Die 


Seuche zeitigt im. September , ift faft. eßbar vom 


Baum, vom gemeinen Männe fchon gerne ges 
geffen, und hält fih bis Weihnachten. verdient 


“ber. nicht fo lange aufbewahrt, fondern früs 


her. nerbrausht zu. werden. — Vom zweyten 
Range. | Ä Zu 


eis 
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217. Die ſchwarzſchillernde Violette.) 
Pomme Violerte noire, Die! 1. ©, 198. — 
Schäbol, laPomme noire; Nro:17. Chrift, 


der kleine violette Apfel, Nro, 180. — Zinf, 


Tab. XL Nro,' 90. Pomme noire, fchmarzer 
Borftorfe. — Merlet, Pomme d’Enfer. — 
Manger hat noch einige Bemerkungen. — 


Ein Fleiner, durch feine glänzende ‚braun: 
fihe Schwärze fehr auffallender, und an Form 
und Groͤße dem Api ziemlich ähnlicher Apfel, 
nur ift er nicht gerippt. ‚Seine Form ift platt, 


“und die Wölbung um den Kelch ift nur et- 


was fleiner als die un den Stiel, Beine Breite 
beträgt felten über 13 Zoll, und bie Hoͤhe ift 


alsdann nicht ganz 13 Zoll. Die Schale ıfl am 


Baum mit feinem Duft belaufen, und glänzt, 
wenn. man fie abreibt, fehr ftarf. Auf der Sons 
sienfeite hat diefelbe eine wahre dunkelſchwarz⸗ 
braune Farbe, die. oft in das wahre Schwarz 
fhillert, und die Schattenfeite ift ein trübes 
rörhliches Braun. Dabey bemerft man in ‚der 
Schale gar feine Puncte. Die Frucht riecht et: 
was fein und angenehm, und welkt nidt. Das 
Fleiſch ift gruͤnlichweiß, feft, fein, faftvoll und 
von einem fauren faft: herben Geſchmack. Der 
Baum. wächft lebhaft, wird aber nur mittelmä- - 
Fig groß, und Liefert viele Fruͤchte. Diefe Frucht 
zeitige im Dezember und hält ſich fehr lange — 
Vom dritten Range.,. | 
| Fu | NB, Nies 
=) Man hat mehrere Benenningen von einen Fleinen 
fchwarzen Apfel ohne genaue —— So lieſet 
man, ſchwarzer Borſtorfer, ſchwarzer Pepping, ſchwar⸗ 
zer Api, kleiner Kohlapfel, auch fchwarzer Taffetapfel 


u f. w. Vielleicht vertritt obiger an manchen Orten 
alle die Nahmen. Dieh . 
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NB. Niemand wird fi einfallen laſſen, einen 
Hochſtamm davon zu pflanzen. Fuͤr Liebhas 

‚ber ıft eine Poramide, oder nod beſſer ein 
Obſtorangeriebaͤumchen ſchon hinreichend. 
Seine wahre Stelle iſt in engliſchen Anlas 
en, oder in Anpflanzungen, die zu Eſſig bes 


timmt find. 
218. Der füße Schmidapfel. Diel II. 
©. 202. — Ein Feiner, aber wegen feiner gror 


fen Sruchtharfeit bey dem Sandmanne zum So: 
chen fehr beliebter Suͤßapfel. Seine Größe und, 
Form hat viel ähnliches mit dem Winterbors 
ftorfer, nur ift feine Woͤlbung um den Kelch 
noch etwas kleiner. Seine Breite beträgt 25 
bis 23 Zoll, und die Höhe 2 Zoll. Die Farbe 
ber nicht fettig werdenden Schale ift anfänglich 
ſchoͤnes Hellgruͤn, das aber mit der Zeitigung 
gelb wird, wobey aber noch gerne etwas gruͤnes 
durchſchimmert. Sehr beſonnte Fruͤchte haben 
dabey einen Anflug von einet erdfarbigen Roͤ⸗ 
the, die aber bey. beſchatteten Früchten gänzlich 
fehlt. Die Puncte find nicht häufig, aber ſchoͤn, 
von Farbe hellbraun, und genau betrachtet heil: 
weiß eingefaßt. Die Srucht riecht faft nicht. 
Das Fleiſch ift weiß, ins Gruͤnliche fo’elend, 
fein, feft, faftvoll, und hat einen reinfüßen 
Geſchmack. Der Baum wird groß, und woͤlbt 
fich zu einer etwas flachen Krone, und wird ders 
maßen fruchtbar, daß Apfel an Apfel gedrängt 
| hängt. Die Frucht zeitige im December und 
Hält fih den. ganzen Winter hindurch. Als ein 
Suͤßapfel wird er aber in der Kuͤche ſchon ſehr 
fruͤh benutzt. — Vom dritten Range. 

NB. Wird an der Lahn ſehr Häufig. gezogen. 

319. Der Srabenapfel. Diel IL ©. 
205. — Ein mittelmäßig großer, aber wegen 
feiner großen Fruchtbarkeit recht brauchbarer Ap⸗ 

Db4 fel 


, 
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fel in ber Wirthſchaft. Seine Form iſt veraͤn⸗ 
derlich, und eben fo häufig platt ausſehend, als 


etwas hochauslanfend, daß er im letzteren Halle 


zur fechften Claſſe konnte gerechnet werden. ns 


beſſen if der größte Theil der Früchte: platt, aber 


+. die Wölbung um den Kelch iſt doch oft merf: 
. Hi) kleiner, als diejenige nach dem Stiel. Eine 
vollfommene Frucht ift 24 Zoll breit und 22 

‚ hoch. Es gibt aber auch deren, die Faum 4 20 


niedriger als breit find; und Kängt der Baum, 
wie gewöhnlich, fehr voll, fo bleiben die Früchte 


in ihren Durchmeffern £ Zoll Heiner. Der Kelch 


ift groß, breit. und Tangblättrig gefchloffen und 


- feinwolliht, Die Grundfarbe der nicht fertigen 
. Schale ift vom Baum blaffes Hellgtün, das im 


Siegen ſchoͤn eitronengelb wird, aber die ganze 
nalbe Seite der Frucht “ift mit einem. etwas 
trüben Blutroth rein verwaſchen, und mit fei⸗ 


nem Duft belaufen. Die Stellen dieſer Roͤthe 


richten fih, nah dem die Fruͤchte gegen bie 


Sonne bangen, und zieht fich - deshalb manch 
wahl um die ganze Kelhwölbung herum. We— 


- 


nig befonnte Fruͤchte Haben. wenig Roͤthe, je⸗ 
Doch fehlt diefelbe felten ganz. Auf der Son⸗ 
nenfeite ſieht man ziemlich viele ſtarke weißgraue, 
oder blog weißliche Punfte, die auf der Grunds 


farbe in häufigen blaßgelben Fleckchen beite- 


ben, die manchmahl einen fchönen braunen Mit: 
telpunft haben. Roftflecken find felten. Die Srucht 
riecht nicht. Das Fleiſch iſt fchön weiß ins. 
Geibliche fpielend, dabey fein, feft, ſaftig, mar⸗ 
kicht und don einem feinen weinſaͤuerlichen Ge⸗ 


ſchmack. Der Baum waͤchſt ſehr ſtark und mit 


einer etwas flach gewoͤlbten Krone. Dieſe Frucht 


reift im November und haͤlt ſich bis gegen das 
je nn Bee 


- 


* 
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Fruͤhjahr, wo ſie zufammenwelft. _ Vom drit⸗ 
‚ten Range. Sehr gut zum Daͤmpfen. 

£ NB. Sehr braudbar an Landſtraßen und an- wins 

digen Drten, da die Frucht ſehr feſt haͤngt. 

220. Der Bernhardiner. Diel II. ©. 
209. — Ein anſehnlicher von außen viel Gw 
te8 verrathender Herbſtapfel, der aber nur fuͤr 
Die Küche zu gebrauchen iſi, und der vielleicht 
ſeiner weißen Farbe. den obigen Nahmen zu ver: 
danken hat. Seine Form iſt platt und breitaus⸗ 
ſehend, indem die Woͤlbung um den Kelch und. 
den Stiel wenig verfchieden ifl. Die Breite ber 
traͤgt ofe ſtark 3 Zoll, und die Höhe 2 bis 24 
. Zoll. Die Stielhöhle it roftfarbig. Die Sarbe 
der feinen Druck vertragenden Schale, ift ein 
ganz blaſſes Strohgelb, wobey man aber doch 
manchmahl um. die Stielmölbung einige ganz 
blafrothe Streifen bemerkt, Wahre Punfte hat 
diefe Srucht gar Feine. Das Zleifch iſt ſchnee— 
weifi, etwas lederartig zähe,- locker, fehr. voll 
“ Saft, und von einem flarfen weinſauren Ge⸗ 
ſchmack. Der Baum wird groß und ſehr alt. 
Er geht ſchoͤn in die $uft und iſt ſehr fruchtbar. 
Dieſe Frucht zeitigt im October und haͤlt ſich 
bis Weihnachten. Gedaͤmpft gibt ſie eine pi— 
kante Speiſe. — Vom dritten. Range. 

221. Der drey Jahre dauernde Mut—⸗ 
terapfel. Diel NH. ©. 212. — Eine in den 
fürftfih Wied-⸗Runkelſchen Gärten entflandene 
Kerufrucht, wovon der Mutterftamm ſehr alt 
“und groß if Sie gehört wegen ihrer. feltenen 
Dauerhaftigfeit unter die wenigen, welche wohl 
alle Aufmerkſamkeit berdienen, und dazu kommt 
noch, daß die Frucht ihren Saft unverändert: 
behält, und ‚der Baum außerordentlich fruchtbar 
Bus ae feiner. Som, ie u Farbe gleiche 


Dies 
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diefer Apfel fehr einem mittelmäfßigen Borftor- 
fer, nur iſt die Wolbung nach dem Kelch ‚viel 
zugefpißter. Seine Breite beträgt 24 Zoll und 
die Höhe 2 Zoll. Oft ift die Srucht auch eben‘ 
fo hoch als breit. Die Örundfarbe der fehr fei⸗ 
nen Schale ift ein Helles Blaßgelb, — Stroh— 
gelb — ; und die Sonnenfeite, ifi zu einem Drit⸗ 
theil der ganzen Frucht fchön Hell carmofinrorh 
verwafchen, das fih um bie Einfenfung des 
Kelchs herumzieht, Im diefem Roth, fieht man 
eine Menge fehr feine ‚gelbliche Punfte, weiche 
dunkler roch eingefaßt find, und die fehr deut: 
fi) ins Geſicht fallen. Auf der: Schattenfeite 
‚ find die Punfte ebenfalld ziemlich) : Häufig, fein, 
und bräunlid. - Anperdem finder man auch oft 
noch anfehnliche Moftflefen, nie bey dem Bor: 
ftorfer. Die Frucht riecht nicht, und welkt auch 
ſelten. Das Fleiſch iſt ſehr weiß, feiner wie 
bey dem Borſtorfer, voll Saft, feſt, dach mar: 
kicht, und von einem, gleichfalls unfchuldigen, 
‘feinen, reinen, weinfauren Gefchmad, der im 
Sommer recht erquickend ifl. Der Baum wird 
groß, fehr gefund, und geht hoch in die luft. 
Seine Zweige find fehr flarf, mit einer Menge 
Fruchtholz befegt, und ‚liefern reichliche Aern⸗ 
ten. Die Frucht zeitigt im März und Hält fi ch 
drey Jahre. — Vom zweyten Range. 
Eine vorzuͤgliche Frucht an die Straßen, zumahl 
da ihr roher Genuß nicht einladend iſt. 
222. Der Schmutzkoch. Diel IV. S. 
207. — Ein mittelmäßig großer "und für die 
Wirthſchaft fehr guter Winterapfel. Seine Form 
it plate, und die Wölbung nad dem Kelche 
nimmt etwas flärfer ab, als diejenige nach dem 
Stiel. Die Breite einer vollfommenen Frucht 
heeier 2} Zoll und die Höhe 2 Zoll, Schs bis 
. 8 — 
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8 fehr feine, Rippen laufen über die Frucht bie 
zus Stieljöhle. Die Farbe. der. gefehmeidigen 
Schale ift bey der vollen Zeitigung ein ſchoͤnes 
Citronengelb, oft Goldgelb, und die Sonnen: 
feite ift mit einem fchönen biutärtigen Roth 
nur leicht verwafchen, daß fich nad) der =. 
tenfeite Bin bleich und langſam verliert. Diefe 
Mörhe geht bald um den Kelch herum und zieht 
ſich abwärts nach dem. Stiel, oder fie umzieht 
nur die Gtielmölbung, und geht herauf nach 
dem Kelch. Das Chataeteriftifche dabey ift, daß 
in dem Noch ſehr viele dunkelroͤthere ſchoͤne 
Punkte find, die einen fehr feinen grauen Mit—⸗ 
telpunft haben, der aber auch oͤfters nicht wahr⸗ 
zunehmen iſt. In dee reinen gelben Farbe fiehr 
man hingegen gar Feine wahre Punfte, fondern 
nur gelbliche Slefchen. Dabey find noch über 
dieſes Fleine und größere Moftflefchen faft an 
jeder Frucht zu fehen. Die Frucht riecht fein 
und angenehm, und melft nicht. - Das Fleiſch 
riecht angenehm. Es ift ſchoͤn weiß, fein, faft- 
voll, und. ven einem füßartigen Geſchmack ohne 
Säure, und auch ohne Gewürz, Der Baum 
wird fehr flarf und groß, Die Frucht zeitigt im 
December und hält ſich den ganzen Winter hin: 
durch. — Vom dritten Range. 

NB. Schickt ſich ſehr gut an Landſtraßen/ und 

ſeine Fruͤchte hangen feſt. | 

223. Weißer Hollaͤndiſcher Räsapfel.*) 
Witte, Kaasjes- Appel. Diel IV. ©, aıı. — 
Eine mittelmäßig große, ſchoͤne, ganz einfärbi- 
ge, ſehr gute vortrefflihe Sommerfrucht. Ihre 
Sorm if fehr platt, fasfürmig Fund hat ‚mit 
dem 


Darf ja 2 mit den dentfchen Käsäpfeln vermechfelt 
| vun die zu den Aamdoure —— 


m. 
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dem weißen Sommöerrabau Aehnlichkeit. Die 
Woͤlbung um den Kelch iſt don der um dem. 
Stiel nur wenig, und oft gar nicht verfchieden. 
Eine fhöne Frucht it 3 Zoll breit und nur 2 
Zoll Hoch. Die Fgrtbe der fehr feinen, und ab: 
gerieben fchön glänzenden Schale, ift ein fchös 
nes helles Weißgelb. Wahre Punfte bat diefe 
Frucht gar feine, fratt deren aber viele meißs 
liche Blefchen, die unter der Schafe hervor: 
ſchimmern. Die Frucht.riecht fein, angenehm, 
und welkt nicht. Das Bleifch ift fein, ziemlich 
feſt, marficht, ſaftvoll, weiß auf der. Schattens 
feite, und fchön gelb mach der Sonne. Der Ge: 
ſchmack iſt angenehm zucerartig, mit einer bey: 
gemiſchten feinen WBeinfäure. Der Baum waͤchſt 
ftarf und belaubt fih fhön. Die Frucht zeitige 
in guten Fahren im dere Mitte Augufls, und 


hält. fich einige Wochen gut. Als eine frühe ans 


genehme Sommerfrucht noch vom erften Range. 
“ NB, Traͤgt reichlich als Phramide und in Eleinen 
Privatpflanzungen reicht dieſe hin, einige 

mahl die Tafel damit zu befegen. Exrfordert 

warmen Sonnenftand. " | = 


- 324. Der Schminkapfel, der Geſchminkte. 
Diet IV. ©. 215, — Eine mittelmäßig große - 
fhöne Herbſtfrucht von dem angenehmften Ge: 
ſchmack und vortrefflich zum rohen Genuß, die 
ihren Nahmen wohl ficher feiner angenehmen ros - 

fenartigen Nöthe zu danfen hat. — Ihre Form 
iſt platt, und. bie Wölbung um den Kelch ift 
nur etwas weniger Fleiner als diejenige um ben 
Stiel, welche manchmahl etwas breiter und plate _ 
ter ausfällt, Eine bollfommene Frucht. ift 3 bis 
33 Zoll breit, und faft 24° Zoll hoch, mit breis . 
ten und fanften. Rippen. Die Stielhoͤhle ift 
coſtfarbig. Die Grundfarbe ber fehr feinen, — 
| u a et⸗ 


— 
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fettigen Schale ift ein fchönes helles Strohgelb 
Das aber mit einem fehr fchönen hellen. Carmor 
fin, faft NRofenfarb, auf der ganzen Sonnenfeite 
u feicht verwafchen ift, daß man dabey 
Dunfelröchere, gleihfam wie marmorirte Sleds 
chen ſieht; denn felten ift diefe. Roͤthe gleich. vers 
theilt. Mac) der Schattenfeite hin erfcheint auch 
diefe Köche nur fledenweile. Hangen die Srüchte 
im Schatten, fo it die ſchoͤnſte gelbliche Grund⸗ 
farbe mit dem ſchoͤnſten rofenartigen Noch nur 
wie marmorirt vermiſcht, welches der Frucht 
ein liebliches Anſehen gewährt Stark befonnte 
Srüchte haben dabey im Roth ftarfe, bräunliche, 
puncktaͤhnliche Fleckchen, die übrigen mähren 
Punkte find nicht häufig, fehr fein Hrau oder 
mweißgelb. Die Zrucht riecht fein und angenehm 
rofen: violenartig und welkt nicht. Das Zleifch 
iſt gelöfich weiß, fein, voll Saft, ziemlich 
fe, und von einem fehr angenehmen erquiefenz 
den Geſchmacke, der fein mweinfäuerlich ift. Die 
Kelchröhre ifk oben weit, und geht nachher init 
einer ſchmahlen Spitze auf das Kernhaus hberabi - 
Der Baum wird nur mittelmäßig groß, träge 
feine Aefte etwas ftarf obflehend und liefert jäht- 
lich) Früchte, Die Frucht zeitigt faft auf dem 
Baum, oder bald nadjher, und hält ſich einige 
Monate gut. — Mod) bon .erften Manage. 
| 225. Der Dortchensapfel. IV: ©. 226, 
— Ein wegen feiner Sruchtbarfeit und guten 
Gebrauchs in der Küche an der fahn von den 
Sandleuter allgemein angebautet Apfel. Er ifk 
anfehnlich groß und hat in feinem Aeußeren et 
mas ähnliches mit einen mittelmäßig großen ro— 
then Stettiner. Seine Form ift mehrentheild 
platt, und nähert ſich felten der Kugelform, 
und die Woͤlbung um den Stiel ift von berjs 
| ni⸗ 


— | 
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nigen um den Kelch menig verfchieden. Die 
Stielhöhle ift roftig. Die Grundfarbe der nicht 
“ fertigen Schale it vom Baum blaffes Hellgrün 
das im Siegen truͤbes Gelb wird. Dabey ift die 
Sonnenfeire vom Kelch bis zum Stiel, und um 
letzteren rund herum, mit ginem etwas trüben, 
dunklen Blutroth, wie bey dem rothen Stettis 
ner, verwafchen, das von Bedeckungen feiche 
abgefchnitten wird. .jn dem Roth, vorzüglich 
“ aber doch nur im Gelben, fieht man gelbgraue, 
fchöne, aber nicht Häufige Puncte, und ‚Häufig 
findet man dabey noch Fleine und große ſchwatze 
braune Moftflefen. Die Frucht riecht angenehm 
und welkt nicht. Das Fleiſch ift weiß ins Gelb⸗ 
und Orünliche fpielend, fein, marficht, weich, 
ſehr ſaftvoll, und von einem fanften, feinen, 
weinfäuerlichen Geſchmack. Der Baum wird fehr 
groß, gefund und dauerhaft: Er hat in feinem‘ 
. ganzen Wuchs viel Aehnlichfeit mit dem GStetti> 
ner. Die Frucht zeitige: im November und hält 
ſich den ganzen Winter hindurch. — Vom drit⸗ 
sen Range. | 


226. Gelber Serbfiftettiner. Diel IV, 
. 823. — Eine wahrhaft große ungemein ' 
fchöne, ſehr fchäßbare Herbftfrucht für die Des 
ednomie und ſchaͤtzbar für den. Sandmann zum 
rohen Genuß, woben ſich der Baum nöch durch 
feine große Fruchtbarkeit empfiehlt, Diefer Ap⸗ 
fel ift weit größer als der rothe Stettiner, und 
feine Form ift eben fo häufig Fugelförmig als 
platt. Der Bauch ſitzt fhon in der Mitte und 
woͤlbt fich ſchoͤn abgerundet nah dem Kelch und 
dem Stiel, deren Wölbungen wenig oder nichts 
vetſchieden find; denn die Frucht behält das 
nehmliche Anfehen, mian mag fie auf den Reid 
J | oder 


\ 
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ober den Stiel ſtellen. Schöne platte Fraͤchte 


ſind 53 bis 4 Zoll breit und faſt 3 Zoll hoch. 


Etwas kugelfoͤrinige find % Zoll hoͤher. Die 
Frucht hat gemeinhin flache Rippen. Die Farbe 


der Schale iſt anfaͤnglich ein ſchoͤnes gruͤnliches 


glänzendes Hellgelb, welches mit der Zeitigung 


“ein feines Citronengelb wird. Beſonnte Fruͤchte 
haben dabey, vom Stiel bis zur Kelchwoͤlbung 
ein blaſſes ſchoͤnes verwaſchenes Roth von einem, 


etwas ockerartigen Anſehen, wovon man aber bey 


beſchatteten Fruͤchten kaum bloße Anfluͤge, oder 
nicht das geringſte bemerkt. — Die Puncte ſind 


nicht häufig, ſchoͤn vertheilt und gruͤnlich, im 
Roth aber Hellgrau. Bey beſchatteten Fruͤchten 
ſind es oft ſtarke gruͤne Sternchen mic einem 


dunkleren ſehr feinen Mittelpunct. Die Frucht 


riecht ſanft und angenehm, und welkt nicht. 


Das Fleiſch iſt ſchoͤn weiß; koͤrnicht, jedoch fein, 


ſehr voll Saft, etwas locker, und von einem 
recht angenehmen zuckeraͤrtigen Geſchmack, der 


durch eine feine Weinſaͤure nur etwas erhoben 


wird. Der Baum waͤchſt ungemein lebhaft und 


fhön. Seine Aefte find flarf und fichen ab, 


Die Frucht zeitige im Detober, bald nachdem 


zweyten 


fie abgenommen, und hält ſich mehrere, Mona⸗ 
the in gutem Geſchmack. — Eine der erften von 
Range. — — 
NB,. Verdient häufig gebaut zu werden. 

227. Großer Api. Roſenapi. Api gros. 
Diel IV. S. 228. — Quintinye Tom I; 
r 322. La Pommerofe.. Du Hamiel Tom, - 
I. p. 40. Nro. 34. Gros Api. Pomme de 
role, Dhne Abbildung. . Ehrift, Nro. 164 
Ein dem Kleinen Api vollkommen ähnlicher) 
aber nicht fo guter Apfel, der nur größer iſt, 
und bey. dem auch die Blätter am ‘Baum weit 
EN groͤ⸗ 


\ 
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groͤßer find, Seine Form iſt ganz platt, und 
die Wölbung um den Kelch merklich: Heiner als 


diejenige um. den Stiel. ; Seine Breite beträgt 


. 2: bis 23 Zoll, und die Höhe 3Zol, mit fichte 


bat Fantigen Rippen. Die Farbe der ſehr fei— 


„nen, nicht ‚fertigen Schale iſt ein gelbliches Gruͤn, 
welches erſt fpät mit. der Zeitigung fchönes Cie 


»i £ 


— 


tronengelb wird. Dabey iſt Die Sonnenſeite mit 


einem hellbraͤunlichen Roth, aber nicht ſo ſtark 


wie ben dem kleinen Api verwaſchen. Die Punete 
ſind weitlaͤufig vertheilt, ſehr fein und braͤunlich. 
Die Frucht riecht wenig, und muß ſehr ſpaͤt ab» 
gethan werden, ſonſt welft ſie. Das Fleiſch 


iſt weiß, ſehr fein, voll Saft, und von einem 
füßläuerlihen Geſchmack ohne Gewürz „Der 


"Baum waͤchſt ın feiner Sugend ungemein. lebe 
.. haft, wird aber doch nicht ‚groß, geht aber ſchoͤn 


in die$uft, und wird. eben fo unglaublich tragbar 


wie der Fleine Api. Die Frucht zeitige im Win: 


ter und hält fich fehr lange. -— Noch vom zweys 
ten Range 9.0.0... — 
‚Eine Pyramide reiht hin, wer große Mannigfal⸗ 


tigkeit beſitzen will. —* 
228. Der Honigapfel. Diel ‚IV. © 


232. — Eine lachend schöne, gofdgelbe anſehn⸗ 


lich große Winterfrucht, von einem ungemein‘ 


fuͤßen gewuͤrzhaften Gefhmätf, und dem füßen : 


Holaare darin fehe aͤhnlich. Er wird begierig 
kom fandınann roh gefpeifet, und hat entweder 


feinen Nahmen von feitter Suͤßigkelt, oder daß 
‚man ihn fehr benutzt, um mit fauren Zwetſchen 


- eine recht füße Sattwerge zu Fodhen. Die Som 


dieſer Frucht iſt etwas beränderlih, doch neigt 


ſie ſich am mehreſten zu einer Kugelform, die 


Aaber häufig etwas in die Breite verſchoben iſt. 


Die Woͤlbungen um den Kelch und den Stiel 


ſind 
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find ſich fehr ähnlich in ihren Durchmeſſern. 

Eine vollkommene Frucht iſt 3 bis 35 Zoll breit, 

. . and 23 Zoll hoch. Die Farbe der gefchmeidie 
gen, aber nicht fetten Schafe iſt anfänglich gelbs 
lichgruͤn, wird aber bey der Zeitigung eim ſchoͤ—⸗ 
nes, glänzendes Gitronengelb, das auf der Son⸗ 
nenfeite goldartig wird. Dabey ift die Som 
nenfeite, bey frei hangendeu Früchten, mit eis 
nem leichten Anflug von einer fanften Roͤthe 
verwafchen, die fi) manchmahl auch noch ganz 
leicht um, die Stielmölbung verbreitet. Die meh⸗ 

reſten Srüchte haben aber ein kaum merfliches, 
oder gänzlich Fehlendes nn: dagegen, aber oft 
weißgraue Punkte, welche roͤthlich eingefaßt find, 
Sm Gelben fehen die Punfte grünlich aus, Die 
Frucht riecht nur ſehr wenig und welkt nicht. 
Das Fleiſch iſt bey der vollen Zeitigung gelbs 
lic) weiß, fein, fehr voll Saft, läßt im Mun⸗ 
de Hülfen zurück, und hat einen zucerfüßen, 
fein zimmetartigen Geſchmack. Die Kelchröhre 
geht als eine fehmahle Röhre bis auf das Kerns 
"haus herab. Der Baum wirb groß und if fehe 
ftuchtbar. Die Frucht zeitigt im Detober und 
hält ji den ganzen Winter hindurch, — Eine 
ber erfien vom zwenten Range. 


Erfordert gut gebauten Boden und warmen Son 
RERBOND: 


Claſſe Var. Ordnung IL 
DPlatrtäpfel,ftugelförmige, 


229. Granatapfel. Diell. ©. 251, — 
"Ein von Anfehen fehöner, bfutrother, mittelmaͤ⸗ 
Fig großer altdeutſcher Wirthſchaftsapfel, der in 
rauhen Gegenden vortrefflich fortkommt. Geine 
Form ift ſehr abmechfeind, und gehört manche 
Vec. technol.Enc. LXXXUL &c mahl 
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mahl unter die wahren Plattäpfel, doch bie theh: 
reften zur zweyten Ordnung; und im leßteren 
Zoll ift die Frucht 23 Zoll breit, und eben fo 
hoch, ja oft eine finie höher. Iſt diefelbe ‚aber 
platt, fo ift fie 3 Zoll breit und 13 hoch. Die 
.Stielhöhfe ift roftfarbig. Die Schale iſt mei 
ſtens fehönes rein verwaſchenes Blutroth, das 
bey ſtark befonnten Fruͤchten ganz dunfel wird, 
ohne daß man die geringften Streifen bemerft. 
Weniger befonnte Früchte Hingegen find auf. der 
blaßroͤtheren Schattenfeite dunfler roch geftreift, 
und dann fieht man auch in der, dunfelroehen 
Sonnenfeite noch dunfelröthere Streifen. Ues 
berali findet man auf der Schale oft fehr hät- 
fige weißgraue, kaum fühlbare ſchoͤne Puncte, 
und nicht ſelten viele grobe, oft ziemlich häufige 
Mofifiguren, Das Fleifch ift ziemlich weiß, ſaf⸗ 
tig genug, grobfürnicht, auf der Sonnenſeite 
mit oft merfbaren rohen Aederchen unter der 
Schale durchwebr, und von einem zwar groben, 
doch aber einem guten füßlihen Geſchmack. Der 
Baum wird fehr groß und fruchtbar. Die Frucht 
zeitigt im December oder Jenner, und hält ſich 
bis in den Sommer. — Vom dritten Range. 
— Den Dtahmen Granatapfel hat er wohl ficher 
wegen feiner Farbeee. En: 
230. Der Eggerling. Diell. ©. 254. 
Henne’s Eggerling (Anmeif. ©. 138.) iff 
es fchwerlih. — Ein ziemlich anfehnlicher, fer 
fter, deutfcher, recht brauchbarer —— 
fel, der ſich durch ſeine lange Haltbarkeit, und 
daß er auch im rauhen gebirgichten Sande vor: 
trefflich fortfommt, empfichlt. Die Form nähere - 
fih fehr einer Kugel, fo daß der Abſchnitt von 
der Woͤlbung des Kelchs derjenigen gegen ben 
"Stiel fehr ähnlich iſt. Seine Breite beträgt ge⸗ 
= Be woͤhn⸗ 
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lich Feine 3 Zoll, und die Höhe 24 Zoll. Der 
Apfel Hat gewöhnlich merflidde Rippen. Oft 
auch einzelne ftarfe Hervorragungen am Kelch, 
bie die Form des Apfels verderben. Die Grunde 
farbe der Schale ift anfänglich Hellgrün, wird 
aber im Siegen goldgelb ohne Glanz. Auf der 
Sonnenſeite ifl die Frucht, doch vorzüglich nur 
gegen den Stiel, etwas ſchmutzigroth angelaufen, 
das bey befchatteten Srüchten ſehr unbedeutend 
iſt, oder gänzlich fehlt. Faſt characteriftifch bey 
diefem Apfel find die zwar nicht häufigen, aber 
Schönen grauen fühlbaren Puncte auf feiner 
Schale. Das Fleifch ift fehr weiß, fein, niche 
reih an Saft, fürnicht und angenehm füß von 
Geſchmack. Der Baum wird nur mittelmäßig 
groß gegen andere deutfhe Obſtbaͤume, wird 
aber fehr alt. Er trägt jedes Jahr, und fehle 
felten etwas von Früchten zu liefern, hat dabey 
bas eigene, daß die Aepfel meiſtens innerhalb 
feiner Krone hangen, und durch diefe Verheims 
lihung daB Auge mit feinem wahren Reichthum 
im Tariren täufcht. Zeige er 3 Körbe voll, fo 
Fann er deren 12 haben. Die Frucht zeitige 
im Jenner und hält fih bis zu feiner neuen 
Aernte. — Vom dritten Range, | 
231. Der Paftorapfel. Diet II. ©, 
216. — Ein anfehnlich großer und ſowohl we— 
gen feiner Güte als auch fangen Haltbarkeit fehe 
fhäßbarer Apfel für den rohen Genuß und bie 
Deconomie, da er vortrefflid zum Welken iff 
und vielleicht mit allem Recht unter die Neinets 
ten ‚gehörte, Seine Form iſt mehrencheils er: 
was hoch, und nähert fich daher der Kugelform, 
Doch oft ift derfelbe auch wahrhaft platt, und 
hat eine Breite von 3 Zoll, die Höhe beträgt 
aber-nur 2%. Indeſſen ift doc letztere Häufig 
Cr a nur 
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nur $ Zoll niedriger als die Breite, ja_oft eben 
fo hoch. Die flahe Einfenfung des Kelchs iſt 
ftets mit feinen Rippchen umgeben, meiche faft 
einen Stern vorftellen, aber über die Frucht bes 
merkt man nichts rippenartiges, obgleich ſchiefe, 
und in der Nundung unregelmäßige Früchte haͤu⸗ 
fig find. Die Grundfarbe der feinen Schale ift 
anfänglich hellgruͤn, und wird im Siegen ſchoͤnes 
Goldgelb, das aber bey manchen Früchten mes . 
nig vorfticht,, fondern eine dünne röthliche Farbe 
ſcheint ſich mit demfelben zu vermiſchen, befon- 
ders um den Kelch herum, und die Sonnenfeite 
ift oft dunkel etwas bräunlicheorh verwaſchen, 
welches aber von Bedeckungen fehr leicht abge 
ſchnitten wird. Die mehrefien Früchte hingegen 
haben nur ein unbebeutendes Roth, das ſogar 
oft nur ffreifenartig iſt. Ueberhaupt ift das Co⸗ 
Iorit diefer Brucht fehr wandelbar und unregels 
mäßig. Bey etwas befehatteren Früchten ift bie 
eine Seite der Frucht aber oft recht ſchoͤnes rei⸗ 
nes Goldgelb, und die Zeichnung auf der Son— 
nenſeite ſchoͤn roch freifenartig. _ Auch die graus 
lichen, und auf der Schattenfeite thei‘s grünen 
Puncte find bald ziemlich häufig und ſchoͤn, bald 
twieder felten und undeutlich. Häufig findet man 
auch große Roſtflecken. Die Frucht riecht nicht, 
und gehörig gebrochen welft fie auch nicht. Das 
Sleifch ift gelblichweiß, feſt, faftvoll, fein, und 
von einem angenehmen jueferartig : fauerlichen, 
dem Borftorfer etwas ähnlichen Geſchmack. Der 

Baum wirb mittelmäßig groß, und trägt feine, 

Aeſte ſtark abitehend. Dieſe Frucht zeitigt erſt 
recht im Februar, und iſt im Julius paſſirt. 
Sie muß ſpaͤt abgenommen werden, ſonſt hat 
ſie das Gewuͤrz nicht. — Vom zweyten Range 

eine der erſte. | 

232. 
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232. Der Jacobsapfel. Diel II. ©. 
220. — Zink, Tab. I. Nro. 2. Teutfcher 
Obitgärtner 1794. 3 ©t. Tab. XI. Nro. 3, 
Facobsapfel. Mawe Common Codlin, Han- 
bury, Codling *), — 

Ein Fleiner und. von Anfehen sehe lieblicher 
Sommerapfel, der in feiner Vollkommenheit kaum 
die Größe. auch eines nur mittelmäfigen Bor—⸗ 
fiorfers erreicht, mit dem er auch in der Form 
einige Aehnlichkeit hat; nur iſt er noch etwas 
Ffugelförmiger von Anſehen ‚ oft fogar etwas 

laͤnglicht ausfehend. und mit, mehreren. feinen 
“ Nippen verfehn. Eine vollfommene Frucht iſt 
2 Zoll breit und eben jo hoch, oder nur wenig 
niedriger. Da der Baum, aber gewöhnlich fehr 
vol hängt, ſo find, die mehreften Früchte nur 
12 Zoll breit. Die. feine nicht fertige Schale 
ift ſchon am Baum fehr frhönes blaffes Stroh: 
gelb, welches auf der. Sonnenfeite nur ſchwach 
blaß carmoſinroth verwaſchen if, und ber Frucht 
ein fchönes Anfehen. giebt, aber bey befchatteten 
Früchten fehlt das Noch gänzlich. Wahre Puncte 
fieht man gar Feine, nicht felten aber Eleine War: 
zen wie an dem Borſtorfer. Die Frucht riecht 
nicht. Das Fleiſch iſt ſchoͤn, weiß, locker, weich, 
wiemlich ſaftig ‚ und von fein ſaͤuerlichem Ge: 
Cc 3 ſchmack; 


*) Diefer Aufel ſcheint urforänglich von dem, wahren 
Doucin des Du Hamel’s herzuräbren, auf den die 
- Holländer ihre Aepfel zu Zwergform veredlen. Bon 
dem fühen Apfel des wahren Johannis ; oder Paradtes⸗ 
ſtamms ift er fehr verſchieden. Der Standort , der 
Boden, und vieleicht ber Wildling, auf Den er ges 
pfroft wird, geben. ihm Lob und Tadel. An Pyramiz 
den geräth er am beften, denn als Hochſtamm nerlohnt 
er fich nicht, mern man keine fürfliche Tafel zu vers - 
forgen bat, Manger irrt, dag er. den Sohannısapfel 
und Knoop's Sommerparadiesanfel nebft dem Dede 
‘apfel als Spneupmien angiedt. Diel. 
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ſchmack; wird aber, wenn die Srucht über viers 
sehen Tage liegt, leicht melbig. Die Kelchröhre 
zieht fid) bis auf das Kernhaus herab. Der 
. Baum wird nicht groß, und auf Johannis ſtamm 
gepfropft bleibe er fehr Klein, die Fruͤchte wer—⸗ 
den aber durch den Schnitt, der hier fehr ſcharf 
ſeyn muß, edler und größer. Die Aefte treibt - 
er gerne flatternd, ſetzt aber fehe bald und fehr 
vieles kurzes Fruchtholz an, wodurd) der Baum 
-jährlih und fehr viele Srächte liefert. Die 
Seuche zeitigt am Spalier Ende Julius. Hoch— 
Fammig im halben Auguf. Sie muf einige 
Tage vor der vollen Zeitigung abgrıhan werden, 
fonft wird er ,zu leichte melbig. — Dom zweyten 
Range. 
233. DergrünePauliner.%) Die II. S. 
225. — Zink, Tab. IX. Nro. 73. Winter⸗ 
grüner Pauliner! J | 
Unſtreitig eine der aͤlteſten deutſchen Fruͤch— 
te, aber auch aller Achtung und Hochſchaͤtzung 
wuͤrdig. Sie empfielt ſich durch Gtoͤße, Schoͤn⸗ 
heit und lange Dauer, da ſie in einem guten 
Gewoͤlbe ein volles Jahr dauert, und der wahre 
Oeconom ſich folder Fruͤchte erft im Fruͤhjahr 
su 


*) Die Pauliner Aenfel gehören unter diejenigen Sorten, 
Die noch fehr unrichtig beſtimmt find. Man hat vier 
Sorten, und diefe haben oft, an audern Orten, Andere 
Nahmen, aber auch Feine Dauliner werden ven Dilets 
tauten ala wahre Pauliner getauft. Häufig kommen 
fie als Slasapfel vor, feltener aber auch ganz falfch 
als Weinäpfel. Sie gehören zu der natürlichen Fami⸗ 
lie der Glasäpfel, deren Eharacter iſt: 1) dag es mei— 

ſiens große oder anfehnliche Früchte find, =) Bon 
großer Haltbarkeit, 3) Sehr hart und fe anzufühz 
ten. 4) Abgerteben fhhn glänzend. 5) Nicht welken, 
als erit nachdem fie paffirt find; und 6 ) .rıppenartig 
find, theils über die Frucht, oder um den Kelch, oder 
an beydeu zugleich. — Sie find ſehr nahe mit den 
Rambouräpfeln verwandt. Diel, Zu 
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zu bedienen anfängt. Die Form iſt etwas ver⸗ 
aͤnderlich, indem viele Früchte ſchoͤn platt ausſe 
ben, und die Woͤlbungen um Stiel und Kelch 
‚ wenig berfchieden find; andere fehen etwas höher 


aus, laufen aber viel‘ ftärfer abnehmend gegen. u 


den Kelch als gegen, den Stiel, Die ſchoͤnſten 
Froͤchte nähern ſich aber der Kugelform, mit. 
breiten flachen Rippen. Die Breite einer fols 
chen Frucht beträgt 3% bis 33 Zoll, die Höhe 
23 bis 3 zel. Die Sarbe der feinen und im 
Uegen wie “etwas fein fetrig werdenden Schale 
ift anfänglich blaffes oder ‚gelbes Grün, manch⸗ 
mahl fchön Strohgelb, das aber nach und nach 
ſchoͤnes helles Citronengelb wird, wobey aber um 
die Kelchwoͤlbung die grüne Farbe noch lange 
durchſchimmert. Bey ſehr beſonnten Fruͤchten 
ſieht man vom Stiel aufwaͤrts, doch nie, oder 
ſeht ſelten bis zur Kelchwoͤlbung, einen blaſſen 
Anflug von einer lichtbraunen RrRoͤthe, die aber 
bey beſchatteten Früchten gänzlich fehle. In dem, 
Roth find die mweißgrauen fehr feinen Puncte 
mit einem feinen rorhen Kreife umgeben, und in 
dem Gelben beftehen die Puncte in vielen hell» 
gelben Fleckchen, die in dee Schale ſtecken. 
Moftfleden findet man auch oft. Die Frucht 
riecht fein — Das Fleiſch ift weih, ins Gelb 
liche fpielend, feft, markicht, ſaftvoll, und. von 
einem angenehmen, reinen meinfauren Öefchmad, 
der mit der vollen Zeitigung milde wird. Der 
Baum wird groß, fehr flarf und gefund. Die 
Frucht zeitige im Senner, und hält fih oft ein 
ganzes Fahr und wohl laͤnger. — Vom zweyten 
Range. 
2234. Der harte Gruͤnling. Diel II. S. 
230. — — s gruͤner Vorſtorfer iſt es 
BEER — Ein Feiner, einem recht ftarfen 
a CA Gold⸗ 
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Goldpepping oder einem Borſtorfer fehr ähnlicher - 
Apfel, der fich durch wahre Güte und feine fo 
große Haltbarkeit empfielt. Seine Form iſt ganz 
die eines fchönen, etwas hochausfehenden Golds 
peppings, und fünnte vielleicht mit allem Recht 
unter diefelben aufgenommen werden. Die Breite 
biefer Seuche beträgt flarf 2% Zoll und die Höhe 
2 Zoll. Die Zasbe der feinen Schale ift ein 
ſchoͤnes Hellgrün, das aber nah Weihnachten 
gelblich und zuletzt ganz hellgelb wird. Befonnte 

rüchte find dabey mit einem bräunlichen trüben 
Koth leicht verwafchen, fo daß die Gruhdfarbe 
noch durchſchimmert. Bey den mehreften Fruͤch⸗ 
en fehlt aber dieſe Roͤthe gänzlih, und dieſe 
find rundherum rein hellgruͤn oder gelb. In dies 
fein Roth fieht man ziemlich wiele graue Puncs 
te, die bey grünen Früchten, und auf der Schar 
tenfeite feltener und fehr fein find. Kleine und 
große Roſtflecken ficht man dabey Häufig, Die. 
Frucht riecht nicht. Das Fleiſch ift weiß ins: 
Grüne fpielend, feit, fein, ſehr faftvoll und von 


einem ſehr angenehmen fäuerlich zueferartigen 


— 


Kine ganz ausgezeichnete Guͤte hat. Seine Form 


Geſchmack. Der Baum wird nur, mittelmäßig 
groß, gefund, und iſt fehe fruchtbar. Die Frucht 
zeitigt erft recht gegen das Tröhjahr, und hält 
ſich über ein Jahr, wenn fie wohl bewahrt wird. 
— Eine der erften vom zweyten Range. 
- 235, Der deutfche Glasapfel. Dielll. 
S. 234. — Elzholz Seite 178. 4. ! Wein- 
mann, Nro, 705. — Hoͤchſtwahrſcheinlich Zink's 
Kranichapfel Nro. 65., welches aber nicht der 
wahre Kranichapfel iſt. — | | 
Ein großer, für die Mirchfchaft alle Ach: 
tung verdienender Apfel, der fi) durch feine 
Dauerhaftigfeit empfielt, und zum -Dämpfen 


iſt 
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iſt mehrentheils fugelförmig ‚ oft fogar etwas 
hochausſehend und faſt länglich, da hingegen 
Fruͤchte von einer anſchaulich platten Form fol 


ten find. Im erfteren Salle beträat feine Breite 


33 Zoll und die Höhe 34 Zoll. Platte Früchte 
hingegen find 4301 breit und nur 33 Zoll Goch. 
Sünf flache Rippen laufen fanft über die Frucht 
‘ hin, Die Sarbe der dünnen glatten Scale ift 
hellgruͤn, meergrün, Das erſt gegen den Fruͤh—⸗ 
ling gelblih wird, doc) aber noch immer grüne 


Spuren hat. Auf der Sonnenfeite haben manche 


Fruͤchte einen leichten, Anflug von einer düfteren 
bräunlichen erdartigen Roͤthe, die felten etwas 
ftarf aufgetragen ift, und bey den mehrefien 
Städen gänzlid) fehlte. Mund herum fieht man 
in der Schale nicht Häufige, oft nur menige, 
aber ſchoͤne ſtarke graue Puncte, welche das Cha— 
racteriftifche haben, daß fie ganz heil blaßgruͤn, 
meiftens fternartig eingefaßt find, und bey man— 
hen Fruͤchten find dieſe Puncre mit einem den 
Kugellack (violetroth) ähnlichen Roth umgeben. 
Auch häufig finder man Roſtflecken. Die Frucht 


riecht nicht, und gehörig. aufbewahrt welkt fie 


auch nicht. Das Fleiſch ift feft, fein, weiß, 


J 


etwas ins Gelbliche ſpielend, voll Saft, und. 


won einem feinen etwas gewuͤrzhaften fäuerlichen 
Geſchmack. Der Baum mird außerordentlich 
groß und fehr alt, im Wuchs und. Größe. fehr 


dem Stettiner ähnfich. Seine ftarfen Aefte breis 


ter er faft horizontal in die Luft aus, und wird. 


fehr fruchtbar, fo daß er felten ein Jahr aus- 


ſetzt. Er kommt ſchon in rauhen gebirgichten 
Gegenden ſort, und ſeine Fruͤchte hangen feſt. 
Dieſer Glasapfel reift erſt im Fruͤhjahr, und 


‚hält fid) den ganzen Sommer hindurch. Im 
Foͤhr 


Cc5 | 
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Fruͤhjaht gedämpft giebt die Frucht ein mahrs 
haft erquifendes Effen. — Vom zweyten Range. 
236. Der Slammänder. Der geflammte 
Roͤthling. Diel U. ©. 238. — Kin mittels 
mäßig großer, ſchoͤner, und für die Wirthſchaft 
und felbft zum rohen Genuß recht guter Apfel, 
der noch nicht Häufig angebaut zu feyn ſcheint. 
eine Form hält eigentlich das Mittel zwiſchen 
den platten und wirklich kugelformigen Aepfeln, 
jedoch iſt die letztere die haͤufigſte, und alsdann 
iſt die Frucht 3 Zoll breit und nur etwas weni⸗ 
ger hoch. Haͤngt der Baum aber ſehr voll, ſo 
betragen Breite und Höhe 23 bis 23Zoll. Platte 
Früchte hingegen find 3 Zoll breit und nur 2% 
hoch, Die Grundfarbe der fein fertigen Schale 
ift ein ins Grünfiche fchilleundes Geld, das oft 
wenig fishtbar ift; denn die Sonnenfeite ıft mit 
einem fhönen glanzenden etwas hellen Blutroth, 
— eine Art Feuerroth — ftarf verwaſchen, das 
nach der Schattenfeite bfafjer ift, und die Grund: 
farbe mehr oder weniger durchſchimmern laßt. 
Bey weniger befonnten Fruͤchten ift aber das. 
Roth nad) der Schattenfeite geſlammt und fireis 
fenartig, und dazwiſchen auch nod) fein getuſcht. 
Ganz im Schatten hangende Früchte find fogar 
fiommenartig geftreift auf der Sornenfeite, fo 
daß diefe Frucht ein Uebergang von Streiflingen 
zu den rein verwafchenen Aepfeln ſeyn koͤnnte. 
- Die Puncte find im Rothen gelblich, nur wenig 
“und in der Grundfarbe undeutlich. Manchmahl 
bemerkt man auch Fleine feine gelbliche Noftflefs 
fen. Die Frucht riecht nicht. Das Fleifch iſt 
fhön weiß, fein, ziemlich feft, faftig, an ber 
Kelchroͤhre und um die Stieimdlbung etwas to: 
fenrogh, und von einem feinen, ſuͤßweinſaͤuerli⸗ 
hen. Geſchmack, ber etwas himbeerartiges hat, 
wie 
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die rothen Calville. Der Baum wird nur mittel— 
maͤßig groß, und die ganze Vegetation des 
Baums zeigt etwas calvillartiges. Er liefert 
viele und faſt jaͤhrlich Fruͤchte. Die Frucht zei— 
tigt im November und halt ſich gut bis in den 
Winter, wo fie den Gefchmac verliert und fade 
wird. — Dom zweyten ange. 
2327. Der weiße Auguſtapfel. Diel IV. 
" ©&..236. — Bekanntlich giebt es viele Auguf: 
apfel in den Baumſchuoͤlen. Die Verwirrung 
liege in der generellen Benennung. Gmelin’s 
“ Auguftapfel ift obiger nicht, 

Ein ſchoͤner anfehnlic) großer recht guter 
großer Sommerapfel. Die Form iſt etwas hoch— 
ausſehend und die Differenz; der Durchmeſſer 
falle nicht in die Augen. Sie ift aber etwas ab- 
wechſelnd; denn oft ift fie fo abgeftumpfe fpiß, 
Daß man fie unter die abgeflumpften Spißäpfel 
feßen könnte. Die Wölbung um den Kelch iſt 
ſtets abnehmender als die um den Stiel, und 
die Frucht endigt ſich nach oben mit einer, etwas 
breiten platten Spiße. Eine ſchoͤne Frucht ift , 
3 Zoll breit, und 23 Zoll hoch. Die Farbe der 
- feinen gefehmeidigen und abgericben ſchoͤn glän- 
enden Schafe ift ein fchönes helles Strohgeld, 
das auf der Sonnenſeite durch einen leichten 
Anflug von Roͤthe goldartig wird, und mauch— 
mahl wirklich roͤthlich ſchillert. — Wahre Punete 
hat dieſe Frucht eigentlich keine, aber dagegen 
‚eine Menge feine gelbliche Fleckchen, die unter 
der Schale ſtecken. Selten iſt es dabey, daß 
man nicht mehzere kleine ſchwaͤrzliche Roſtflecken 
findet; und find dieſe auf der. Sonneñſeite, fo 
find fie [hon carmofinroch eingefaßt, und manch: 
mahl-fo klein mie flarfe Puncte. Die Frucht 
riecht nur ſehr wenig, und welkt erſt — 

as 
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Das Fleifch ift gelblich, fein, meich, loder, 
faftwoll, ind von einem angenehm füßmeinjäuer 
lichen Saft. Der Baum wächft munter und bes 
laubt fi) fchön und ſtark. Die Frucht zeitige 
im halben Auguſt und Häle fih wichr gerne über 
3 Wochen. — Vom zweyten Range. 
238. Der fränfifche Rönigsapfel. Pom- 
me du Roi, Diet IV. &. 240. — Eine uns 
gemein fhöne, anfehnlic große goldgelbe Herbſt⸗ 
frucht, ſo ſchaͤtzbar zum rohen Genuß als für 
die Deconomie. Sie ift in ihrer Form gerne etz 
mas urieben um den Kelch, ift aber doch mei⸗ 
/ tens fonft fhön Fugelfdrmig, und die Woͤlbung 
um den Kelch iſt nur etwas kleiner als diejeni⸗ 
ge um den Stiel. Eine ſchoͤne Frucht iſt 32 
bis 34 Zoll breit, und auf der hoͤchſten Seite 
23 bis 3 Zoll hoch. Die Rundung wird durch 
breitfantige Rippen entftell. Der Stiel ift fehr 
kurz; oft nur eim Fleiſchbutz. Die. Farbe der 
feinen, zarten, nicht fettigen Schale ift anfang: 
lich ein helles Strohgelb, das aber mit der Zeis 
tigung ein hohes Citronengeld wird, welches auf 
der Sonnenfeite goldartig ift, dabey fieht man 
auf der Sonnenfeite fehr ſchoͤne carmojinrorhe 
Fleckchen, welche die Schönheit der Frucht ſehr 
erhoͤhen. Oft ſind dieſe Fleckchen ſehr ſtarke 
braͤunliche Puncte, die roth eingefaßt find. Ber 
ſchattete Früchte haben davon nichts, ‚und die 
übrigen Puncte find. nicht häufig, dabey fein 
und grau. Die Frucht Kat faft feinen Geruch, 
und welkt auch nicht, fault aber manchmahl ger 
ne. Das Fleiſch ift weiß oder. ins Gelbliche fpiee 
fend, locker, etwas geobförnicht, ziemlich fafte . 
poll, und von einem erhabenen füßen, etmas 
we weinfäuerlichen Geſchmack, der etwas vios 
‚Iemartiges hat. Der Baum waͤchſt ungemein 
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lebhaft und ſtark. Die Frucht zeitigt im No— 
vember, und haͤlt ſich kuͤhl aufbewahrt einige 
Monathe gut, verliert aber alsdann ihren Saft. 
— Vom erſten Range. Se 

NB. Der Baum erfordert fehr guten Boden, und 
marınen Stand, fanft wird die Frucht nicht 
fo gewuͤrzhaft. Schickt fih nit, an Lands 
firaßen, da die Frucht fhon am Baum fo 
anlodend iſt. — Verdient aber häufig gebaut 

zu werden, ; 
. 239. Saurer Mayapfel. De Mey Suur, 
Diel IV. ©. 244. — Ein kleiner Fugelförmis 
ger fehr haltbarer und bloß für die Küche braudy- 
barer Apfel. Seine Form ift faft etwas fäng: 
lichfugelförmig, und de Wölbung um den Stiel 
ift eben fd Hein, als diejenige um ben Kelch. 
Die Breite der Frucht beträgt 2 Zoll, und bie 
Höhe nur etwas weniger. Die Sarbe ber fehr 
feinen Schale ift anfänglich ein gelbliches Grün, 
welches‘ mit der Zeitigung ein mahres fchönes 
glänzendes Citronengelb wird, moben die Gon» 
nenfeite manchmahl mit einem fanften Roth leicht 
verwaſchen ift, das aber bey beſchatteten Fruͤch⸗ 
ten gänzlich fehle. Außerdem fieht man feine - 
wahren Puncte, wohl aber eine Menge ziemlich 
ftarfe hellgelbere Fleckchen unterhalb der Schale, 
Die Frucht riecht, nur wenig und welft nicht. 
Das Fleiſch ift weiß, fein, feſt, ſehr faftig, 
und von einem flarfen weinfauren Geſchmack. 
Der Baum wächft ungemein ſtark. Die Frucht 
zeitigt gegen das Fruͤhjahr und haͤlt ſich ſeht 

lange. — Vom dritten Range. 

—8 * 

” | u | 
So groß die Anzahl der hier befchriebenen 
Aepfel manchem auch feheinen mag, fo iſt dieſes 
Verzeichniß gleichwohl lange nicht volftändig, 
e | eines 
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eines: Theils, meil es an fich unmöglich iſt, die 
Natur, die bey den cultivirten Früchten nach 
+. Berfchiedenheit des Bodens ꝛc. 2c. immer neue 
Abaͤnderungen hervor bringt, zu erfihöpfen, und 
‚andern Theis, weil die Pomologen in ihren Anz 
gaben über die von ihnen beobachteten Früchte 
bisher mehrentheils fo unvollſtaͤndig waren, daß 
es ſich in vielen Tällen nicht gewiß entſcheiden 
fäßt, mas fie eigentlich für eine Frucht gemeint 
haben. Zwar Arber man im Teutfchen Obſt⸗ 
gärtner noch verſchiedene Aepfel mit Genanig- 
feit befchrieben und abgebildet; ich fürchtete in» 
deß Hier zu mweitläufig zu werden, wenn ic) fie 
alle einzufchalten gefucht hätte, bejonders ba eine 
zu fehr abgefürzte Befchreibung für den, ber 
nicht ein eigentliher Kenner in der Pomologie 
ift, wenig nüßt, indem er bey der großen Menge 
ähnlicher Srüchte dadurch zu Feiner Gewißheit 
über eine vorgelegte Art gelangen kann. | 
Die bier aufgeführten Aepfel find größten: 
theils aus dem vortrefflihen Werke des Herrn 
Hofrath Diel’s (Verſuch einer foftematifgen 
Beichreibung in Deutfchland vorhandener Kern: 
obſtſorten. Bis, jeßt fünf Hefte, Frankfurt a. 
M. 1799 — 1801. fl. 8. wovon die vier erfter 
Hefte Äepfel enthalten) entlehnt, indem ic feine 
Befchreibungen, fo viel es fich thun ließ, um 
die Hälfte oder um zwey Drittheile. abfürjte. 
Sch Fann den fiebhabern derPomologie die gleich 
fürmige Genauigkeit, die im allen feinen des 
Schreibungen berrjöt, nicht genug rühmen; und 
da er in der Zolge noch mehrere Aepfel zu be⸗ 
ſchreiben verfprochen hat, fo darf man hoffen, 
daß er viele, bis jeßt noch ungewiſſe gleichbedeu⸗ 
tende Mahmen bey andern Pomologen mit feiner 
gewöhnlichen Kritik gehörigen, Orts zuſammen 


el⸗ 
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ſtellen, und dadurch in dieſem bisher ſo verwor⸗ 
renen Fache eine feſtere Kenntniß begründen 
werde. Be F | 

Zur Erffärung der oben mehrentheilgs fehr 
unvollftandig angegebenen pomologifchen Werke 
folgen hier die ausführlicheren Titel derſelben: 


Valerius Gordus Hifloria flirpium. Afgent. 7561, 


Joh. Bauhinus, Hiftoria plantarum, Ebrod, 1650, 
IT. Vol fol. 

Sch. Jonfton, Hiftoria naturalis de ärboribus et 
plantis. Libri X. Tabul 137. — Heilb. ı718 Hat 
aus Bauhin die Kupfer entlehnt, die aber, da 
fie ſehr verkleinert find, allen Nutzen verliehren. 


Joh. Sigm Elsholzens neu angelegter Gars 
tenbau. Leipzig 1715. Fol. War Leibmedikus bey 
dem Churfuͤrſt von Brandenburg, und ein gros 
Ber Defdrderer der deutichen -Gartenfunft. Hat 
aber für die Dbftfehre nur bloße Nahmensvers _ 

. zeichniffe angeführt. u 

Heinrtich Heffens neue Gartenluſt. Yeipz. 1714. 
Enthält bloß frangdiifhe DObftverzeichniffe. 

Inftruction pour les Jardins fruitiers et potagers etc; 
par. M.-de la Quintinye, Tom, I, Il. 4. Paris 
1690. Edit, ult. 1756. Auch 1723 zu Hamburg 
ind Deutſche uͤberſetzt. *F | 

Abreg& fur le bons fruits et maniere de les connoi: 
tre et de es cultiver, par Merlet Paris 1667, 
12, Mehrmahlen aufgelegt. 

Inftruction pour connoitre les bons fruits. Paris 1670, 
Nouvelle Methode, pour connoitre les bons Fruits 
et’ les Arbres frutierss. Par D, Claude St, ' 
. Etienne Paris, 1670, 8. | | 
La nouvelle Maifon ruflique, ou Economie generale 
de tous les biens de Campagne. Par. L. Ligen 
Troifieme &dit. Paris 1721. Il. Vol, 4. Man hat 

noch mehrere neuere Auflagen. 

Der Hausvater, von Münhhaufen, zter Theil. 
Hannover 1763. 

Phil. Miller’ allgemeined Gärtner - Leficon. 
Hürnberg 1769, 4 Theile. 4. 

Möller, Brfchreibung der beften Arten von Kerns 
obſt. Berlin 1759. 4 

= D. J. 


f 
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D. J. 6. Gleditfch, vermifhte phyſ botaniſch⸗ 
öfonom. Abhandlungen. Il. Theile. Halle 1767. 
Handelt nur von dem Johannis = und dem Fels 
genapfel, im sten Theil... 

‘Catalogue des Arbres à fruits les plus excellens, 
les plus rares et les plus eflim&s, qui fe cultivent 
dans les Pepinieres des Reverends Peres Chartreux 
de Paris. A ‘Paris 1785. Auch überfegt im Jour⸗ 
= für die Gärtnerey von Superint. Klüpfel 

t. 15, 

Tableau gönerale de prineipaux Objets qui compo- 
{ent la Pepiniere, dirigee par M.Filaffier 1785, 

Henne’s Anmeifung, wie man eine Baumſchule 
im Großen anlegen und unterhalten fol. Halle 1791. 

%oh. Herrmann Knoop, Pomologia, das iſt, 
Beſchreibung und Abbildungen der beften Sor— 
ten der Hepfel und Birnen. Leberfegt von D. 
® 2. Huth. Nürnberg 1760. fol. | 

Diefer Pomologie, zweyter Theil, ven Confiftorials 
rath J. €. Zinf. Herausgegeben von Selig 
mann. Mürnberg 1766. fol. 

Bu Hamel du Monceau, Abhandlung vonden 
Obſtbaͤumen. Leberfegt von €, C. Delhafen 
von Schoͤllenbach, drey Theile. Nürnd. 1775 4 

Onomatologia boranica. completa von Gmelin, 
Sranffurt und Leipzig 1775. Der fiebente Band 
enthält, nebft eınigen Zufägen, die Bauhinis 

ſchen Doflforten. _ 

Maͤchricht und Befhreibung von verfchiedenen Obſt⸗ 
- forten, die in der Niederlaufig erbaut werden, 
Friedrichsſtadt. 

La pratique du jardinage, Paris 1774. 2. Vol, 8 
Par l!’Abbe Roger Schabol, Auch ind Deuts 

ſche überfegt Frankfurt 1775. — 

Journal für die Gaͤrtnerey. Stuttgart 1788. 24. 
Stuͤck. Superintendent Kluͤpfel. | 

Annalen der Bärtnerey, von Reuenhahn. Er 

furt 1795. | 

: Pomona Franconica, von Koh. Mayer. 3 Bände. 
‚Nürnberg 1776. Die Birnen fehlen. Kofter:6r fl. 

Pomona Auftriaca, oder Abhandlung von den Obſt⸗ 

- bäumen , von Joh. Kraft. Wien 1792. 1 — 
2otes Heft, Die Aepfel fehlen nodh, und nur 
die Birnen find erſchienen. Koftet so fl. 


Bands 


\ . 
”. 
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Handbuch der Fruchtbaumz., von C. re B. Hirfſch 


feld. Braunſchweig 1788. 2. Theil 


Salzmann’ F. 3. Pomologie oder Frucilehre, 


Berlin 179 
— uͤber Kiuur aller Sorten Obſtbaͤume. Schnee⸗ 
berg 1792. 
Shmids, J. C. €. 7 geprüfte Anweifung jur Er⸗ 


. ziehung, Pflanzung und Behandlung: ſowohl der 


hochſtaͤmmigen alsZwerafruchtboͤume. Stuttg. 792. 


M&moire fur la culture des Pommiers dans toute 
Y’etendue de la Republique frangaife, A Rouen, 
l’An 3e de la Rep: fr. 


Albonico’s Bemerfungen für Garten > und Blu⸗ 


menfreunde, Leipz. 1. bis 7. Heft. 
Ma 38 e — foßentatiige Pomologir. Leipzig 1780. 
2 
Chris J x, — über die Obſtbaumzucht 
| und Döftichre- Zwepte Auflage, Frankf 1797. 


Der teutiche Dbftgartner. Bon F.B.Sı ler. 1794. 


bis 1801. Bis jegt 14 Bände mit ausgem Kupf. 


Bollftändige — zur Erzievung und Wars 


tung der Obſt und Krudtbäume, von. Joh. 


— — —— von F. H. H. Lues 


der, Luͤbeck 17 
Phyſicalifch⸗ — Baumſchule, von J J. 
Meyen, Stettin 1795. 


Unterricht in der Erziehung und Behandlung der. 


Doftbäume, von D. %. Chr. Gotthard, En 
furt 1798. 


Lueder's vollkommener Pfropf und Oculiermei⸗ 


ſter, Leipzig 1793. 

Um das Aufſuchen zu erleichtern, welches 
bey der großen Zahl der Aepfel für jeden, der 
mit dem Syſteme des Herrn Hofrath Diel’s 
noch nicht befannt iſt, etwas langwierig ſeyn 
moͤchte, fuͤge ich hier ein 


Regifter, über die im vorſtehenden beſind⸗ 
lichen Apfelnahmen 


bey. Ich muß indeß, im Voraus bemerken, daß 


es Tauſende von andern Apfelnahmen gibt, die 
hier nicht ſtehen, weil jeder en ‚af an jedem 


Dec. —— Enc. LARKUT. eb: .- ans 


. 
. 
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andern Orte einen andern provinziellen Nahmen 
hat, die man nicht alle aufnehmen kann, und 
weil hier, wie vorhim gejagt, auch nicht alle bes 
. gannte Aepfel befchrieben find. Wenn man hier 
- deshalb einen Nahmen, unter dem man irgend 
einen Apfel Fennt, nicht finder, fo iſt dieſes 
nicht gleich ein Zeichen, daß auch der Apfel hier 
fehle; eben fo wie man es nicht ald gewiß vor⸗ 
ausfegen darf, daß ein Apfel, den man unter 
einem hier vorfommenden Nahmen fennt, auch 
der hier befehriebene Apfel fr. | 


Die Verwirrung der Nahmen in ber Po⸗ 
möolögie ift bey Gärtnern und Halbfennern ſo 
groß, daß man jeden, dem es um richtige Kennt: 
niß zu thun iſt, nicht mißtrauiſch genug dagegen 
machen kann. Maͤn mird ih beyden Fällen da⸗ 
her am ſicherſten gehen, wenn man ſeine Ftruͤchte 
nad) "den Senndläken des hier vorgetragenen 
Drelſchen Syſtems unterſucht, und wird meh⸗ 
rentheils das Vergnügen haben, fie kenntlich be 
fihrieben zu finden ee 


Aaagt, Zoete. 2.0.8249 
Aagtje,‘ Enkhuifen, | 3605 
Abrahamsapfel. | | 306 
Abams apfel. F 382 
Adventsapfel. a en 17: 
Agatapfel, rother | | 305 
—Enkhuiſer 0,0305 
Alantapfel. J 219 
Anhänger, der 360 
Annaberger. 382 
Apfel, Berliner — 00,382 
—  bienföemiget . 566 
— borflorfer o. 289 


— durchſichtiget 172 
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fel ‚ $othringer ©, 
— roſtocker und roſtocher 
—  fibirifcher 
— violetter 
— kleiner violetter 
— wilder 
Apfel von Seban 
Api, der 
— großer 
— der Fleine 
— ſchwarzer 
Apisapfel, rother 
Appie: Apfel, einfacher 
Apple, embroidered 


+ Auguftapfel, der weiße . 56 


Bahäpfel 
Bachapfel, geftreifter 
Badäpfel, (als Nahme mehreret Ypfelarten ) 
Bandreinette, grüne 
Bardin _ 
Bauernreinette 
Bellefleur ,. der lange 
—. dubbelde 


Belvedere, der 


Berliner 

Bernhardiner 

Birn »Calville, geftseifter 

Birnreinette, englifche 
—  fleine graue 


- > Blumen: alville 


Blumenfaure, der 
Plutapfel 
Bohnapfel, großer cheinither 
—— Heiner rheinifcher | 
Berftorfer Appel 
Vorſtorfer rother | be ae 
Dd 2 
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Borſtorfer, früher — 
— der große 
— Boͤhmiſcher 
— grüner 
— ſuͤßer 
— ſchwarzer 
Borſtorfer Reinette 
Bouteillen: Apfel 
Brabänter, grüner 
Brandaffll 
Brafilienapfel 
Caillot rofat 
Salvil, gelber 
Calville blanche d’hyver 
— rouge dhıverr 
— — dautomne 
_— jaune rayce d’automne 
Calville d’Anjs rouge d’automne 
Bardinals: Apfel, rorher - -_ 


— — gruͤner 

— — veſtreifter rother 
— — — Zeflammter weißer 
Character: Apfel 
Character» Reinette 
Carmeliter⸗Reinette 
Carmes⸗Apfel 
Carpentin 
Caſſelreinette 


— große doppelte 

Charmant blanc 

‚ Chataigner 
Eiderapfel, der Fleine 

Citronenreinette 

Codlin, common 

Coſtard 


Courtpendu 


278 329 
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. . Courtpendu Fenouiller 
“ Coufinotte rouge d’ere 
5 Dorthensapfel 
“ Drapd’or 
Druͤ Parmäne 
Edelfönig 
Cdelreinette, franzoͤſiſche 
Eggerling, der 
Eisapfel 
Eiſerapfel 
Erdbeerapfel | 
Erweling of Zomer, de witte 
Faros rouge d’automne, le gros 
Favorit: Apfel, der flein⸗ 
Fenchelapfel, der geſtreifte 
— weißer 
— rother 
— gelber 
— grauer 
Penouilſet raye | 
0 blanc, gris, rouge 
— blanc 
— rouge 
jaune 
— nder, der 
Sleckenapfel, brauner 
Fleiner, großer — 
Fliegenſchiſſer, der 
Flotentiner 
eg 
rambos- Appel. 
° Kranzreinette — 
Fuͤrſtenapfel, eher BD 
Geſchminkte, der 
Gewuͤrzapfel 
— Blasoͤpfel | 
| Odb 3 


422 
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Glesapfel, der Deutſche 408 
Goldgulderling 238 
Goldmohr 329 
Goldpepping 276 
Goldreinette, franzdſiſche 327 
— des Du Hamels 327 

— hollaͤndiſche 329 
Goldreinetten 324 
Goldzeugapfel 278 
Goudelings. Pepping | .276 
Goud- Pepping. © -» .. 276 
Grabenapfel 391 
Granatapfel 401 
. -Grranaat - Renet 303 
“ Örünling, der harte 407 
Gulderlinge | 230 

Gulderling, gelber — 230. snfae ibid. 

| — ſuͤßer | 233 
— rother 236 
— gelber engliſcher 238 
Gaulling, enkelde _ 230 
Say Er 382 
— der lanodauernde rothe 259 
Haſenkopf | 355 
Heckenapfelbaum — 171 
Herbſtaniscalville, rother 201 
Herbſtblumenſuͤßer, — 249 
Herbſtborſtorfer 290 
Herbſtealville, — 190 
— — rooͤther — 200 
— — geſtreifter gelber 303 
. Herbfl- Faros, der große zorke, 267 
Herbfigfocenapfel Be 8220 
Herbſtmußapfel, der gelbe 268 
re — tothe 301 
07 
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Herbſtreinette, graue 
Herbſtroſenapfel 
Herbſtſtettiner, gelber 


GHerbſtſtreifling, goldgelber 


GHerbſtſtrichapfel 
Herbſtveilchenapfel 
Hermeltingbaum 
Herrnapfel, rother 
Hiefenapfel, fuͤßer 
Himbeerapfel, braunrothet 
Holaart, ſuͤßer 
Hollaͤnder, der ſuͤße 
— der ſaure 
Hoͤllken | 
oͤltchen 
Holzapfel 
| 
Holzſtraͤnling 
Holzſtroͤmlingbaum 
Bonigapfel — 
Jacobsapfel 
Imperial blanche 
Johannisapfel 
Junkerapfel | 
aasjas · Appel, witte · 
RKaiſferapfel, weißer 
— — gruͤner 
Kantaoͤpfel 


- -Kantjes- Appel 


Käsapfel - 

0 weißer holländifchee 
- Raftanienapfel 
Koͤberling, der ſaͤuerliche 
Kochapfel 

Kohlapfel, kleiner 


=. Königsapfel, engliſcher an 


v4 
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‚Königsapfel, fraͤnkiſche & 412 
Könige Mundapfl 384 
Kranichapfel a — 408 
Kroons Appel, roodl. 02.239 
Kruid- Appel, witte a1 
Kursftiel, grauer .. 315 
fanghans, bunte 224 
| fangicjeider : 334 
federapfel 8908 321 
Lederſuͤßling | | 2317 
'. Little Pepping — 276 
loskrieger — 232 
Matapfel, weißer 336 
— ſpraͤtbluͤhender 336 
Marzipan » Reinette | 30. 282 
Märzling | 378 
Marienthaler | Mia 6 
Matapfel, brauner — 338 
— ſuͤßer | 5. & er >, "350 
. Mätapfel, ſchwarzbrauner —338 
‚ Mänapfel, ſaurer => 413 
Menifte Renet, grauwe : Fe engag 
- Mey füur, de — 
Muskaten: Neinette a AR 
Musfateller- Reinette = = 008» 
Mußapfel, großer . a 262 
Naberling, rheiniſcher — 333 
Neutzerling, Eleinee F 3351 
— — großer x 6332 
Newtown- Pepping 284 
Nordreinette 3* 283 
Drangen s Apfel, fuer ef — 361 
Oſterapfel 208 
Paaſch Appel — 208 
Paradiesapfel ee PTR 382 
Paradiesapfel, rotheer _ . — 193 
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Parmaͤn⸗-Reinette, rothhe ©. 296 


. Palle Pomme rouge d’automne , 242 
— — cotellee te 242 
— rouge ders 243 
gNaftor- Apfel | 4o03 
Pater noſter ſans Pepins 335 
Pauliner | 863 
— grüner | . 406 
'Pear - Renet 292 
Pearmain 296 
“ ‚Pepling, blanke, witte x er 304 
‘ Pepping d’Angleterre _ 276 
Pepping d'Or | | 276 
— der Deutfche- 285 
— weißer 288. 304 
— geſtreifter 22294 
— Roſe —— 299 
— gefleckter 323 
— rother — 3233 
ſchwarzer 390 
Pfffin der ſchoͤne | 380 
Pfundapfel Ä 264 
Pfundapfel, cothgeflreifter * 258 
Pigeon rouge | 244 
— blanc J 245 
Pigeonnet royal | 250 
Pilgrim, der roche Y 248 
Pipe, gelbe englische ° 22276 
Plattaͤpfel, wahre | 2379 
— Fugelförmige — | 401 . 
Plattarſch | 992 
Pomeranzenapfel a | 38381 
Pomme d’Anis . 317 
Pomme d’Api I 384 
Pomme de Cloche ER 220 


Pomme de bonne compagnie 284 
nun. | SB, : | 


48 Mulus, —XR | 
Pomme d’Etole mn nr, 484 


Pomme de Demoifelle BEE SEE | 7 3 

“ Pomme denfer x —4390 
Pomme de Prine — - 379 

- Pomme de Princefe'- N. 2.349 
Pomme de Procham : 0.0.0: 339 
Pomme de Sedan nn. 387 
Pomme de St. Florent er 0254 
Pomme d’or "2.222.996 
Pomme du Roi | ——412 


Pomme imperiale verte Sn 260 
Pomme mignonne 57 


pPomme nodblee N ann 246 
Pomme noire i i — 390 
Pomme panachee ee 278 
Pomme poire, la groſſe F 313 
— — hpeie-.. -"' ı 318 
“ Pomme Rofe | 348. 399 
Pomme fucree 17 
Pomme tulipee, | | 235 
| Pomme violat BR he 2'952 
Pomme violette noire | 990: 
Pomme violette neir.glacka 252 
— — dere 252 
Er —  d’automne 0.853 
= "Poflapfel ö 369 
Praͤlatenapfel BEE Tr" 
Princeſſe noble de Chartreun. — 345 
Prinzeſſinapfel VV ——— 
yrinjzeſſinapfel, der TE 246 - 


— ber franzöfifche edle, er 
Quittenapfel, franzöfffher 19. 206 


Rabau, grauer F 368 
ſaurer | — — 311 
Rabauw, grauwe a hr git 


Zee Make, dr Daher 2 
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| Rabauw de Bloem Zoete 8G.. 343 
Ragout — ee 344 
Raͤmburger, fruͤher un: 258 

- Nambouräpfel — | 858 

Rambour, der fothringeer 077258 
— großer z 264. 
— franc 258. blanc ibid. | 

— aigte | 361 
— rouge d’ere | 2361 
— d’hyver A 265 

— griſe 321 
Raſſelapfel, großer. rothe | 228 
Reinerten, einfärbige a, 270 

— — 5 22885 
— gra | ” 306 

" Deinette, re engliſche — 270 

— von Breda 77271 

— aͤchte weiße franzoͤſiſche 272 

— franche 272 
— blanche, dit Pime 272 
,— de Normandie 7.272 
— weiße * 272 
— koͤnigliche | — 273 
— calvillartige ei 274 
— gruͤne Harleme - 274 

— gruͤne Bruͤſſelee 2274 

— Pomme Madame —— 274 

—  fothringer, gruͤne 275 
—_ Allemande | 275. 

— De —W6 — 275 
ta —— BE 276 
— Niſch A 276 

— von Sorgolie 2477 
— Champagne 279. 322 

—  punctirte nee 280 
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Keiseue de — 


B—— 


jaune d’ere 


von Normandie 
von Windſor 
monitreufe 

du Nord. 
glänzende 
glacee 

von Clareval 
Neuyorker 

de Carmes 
rou 


geſtreifte 
rayde 
bärarde 
d’Allemande 
musqu£e 
Bellefleur 


rouge d’automne 


tacheree | 
geftreifte unge platte. 


de la Reine 
d’Accord 
übereinftimmende 
franzoͤſiſche 

ſpaͤte gelbe 


jaune d’automne 


Äche graue franzoͤſi ſhe 
Carpentin . „ 

fleine graue 

füße graue 

grife musqnee 


ge 
lange rothe grängefefe 
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; Reinette Couripendu gris 
von Damajen 
double de Damafon ' 
Pomme peire 
einfeitig rothe 
geſtricke, filee 
grüne, verte 
verte ronde 
bon Rochelle 
graue füße 
— musquée 

hyver musquée 
graue 
* graue 
griſe de Champagne 
von Monrbron mr 
— 


— ober fiegente 
die Heine Eaffeler 
don Drleans 
dorée 
jaune tardive 
Renet , grauwe franche 
—  sroene franche 
— ſoete franche 
Roi d’ere 
Roi tr&s noble 
Mofenäpfel. 
Mofenapfel, platter 
Mofen : Api Ä 
Mofenpepping 
Roſette, marmoritte 
Roſtocker, vorher 
Rothfeder 
—— , ber geflammte 


BA —— 


J 
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S. 314 
316 
316 

318 
.319 
319 
319 
319 
320 
920 
320 
320 

Zar 

321 
322 
322 
322 
322 
324 
325 
326 
327 
327 
308 
319 

320 
256 
191 
239 
348 
399 
299 
240 
382 
222. 
410 
Rou 
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Rust 0... S 222 
Rouleau ; 225 
Sauapfel u Z ” 167 
BSauerling = 167 
Schafsnaſe Zu Fe?" To 
Schafsnafe, gelbe, N ee BZ 
— rothe x | 218 
Scheuernapfel Me 346 
Schlotteräpfel, conifche Zu 209 
Schmidapfel, füßer 591 
Schminkapfel | 396 
Schmutzkoch F 394 
Schwanenapfel, geftreifter 954 
Seidenapfel 248 
- Gommerborftorfer in 350 
Sommer:Calville, rother | | 206 
Sommererdbeererüpfel | 206 
Sommer: Erweling , weißer , 266 
Sonmergewürzapfel, weißer FR 214 
Sommerkoͤnig oe. 7256 
Sommerfronapfel, füßer 247 
Sommer: Pepping , marmorirter 292 
Sommer⸗Rabau, weißer 339 
— ſuͤßer geſtreifffenree 3443 
Sommer-Rambour, weißer 238 
— — rother 261 
Sommerreinette, gelbe, nn 28 
"Sommerrofenapfel 240 
Sommerſchafsnaſe, weiße 221 
Sommerſtrichapfel, rother . 2423 
Spitzaͤpfel, laͤngliche | - 370 
* jugefpigte \ 978 
Sternapfel —— 384 
Stettiner, rother Tee 982 
Stroͤumerling — 332 
Streifapfel, Warienthalet SE ar 531 


— 


Weicherling, der 


£ —————— 
- GSteeifling 

GStreiflinge , platte 

— zugeſpitzte 

— laͤngliche 

— kugelfoͤrmige 
Strichrofenapfel 


Striemapfel 


Raffetänfel, weißer 
fchwarzer 
Taffetas blanc d’hyvet 
Zaubenapfel, rother 
— weißer 
Taubenherz 
Daͤubling, koͤniglicher 
Tellerapfel 
Tellerapfel, rothgeſtreifter 
Triumphreinette 
Tulpenapfel 
Tuͤrken-Calville. 
Ulmerapfel 


Ulmerapfel, der weiße und ber geftreifte i 


Baterapfel ohne Kern 
Beilchenapfel 

Mertir: Apfel 

Violenapfel 

Violette, der geſtreifte 
— be ſchwaſſhileernde 
Wachsapfel 

Waldapfel 

Walze, rothe 
Waſſerneutzerling 
Weiberreinette 
Weichapfel, der 


Weilburger, der 
Weinapfel, der große sorge 


» 
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Weinreinette, kleine graue S. 314 
Weißapfel) end. gg 
. Meißbart | | 37 
Wettich, der gelbe En 378 
Wieſenapfel, früher Er 388 
Wildling ee 167 
Winteranisreinette — 317 
Winterapfel, brauner a 344 
Winterblumenſuͤßer, geftreifter E 239 
MWinterborfiorfer, edler : 289 
Winter: Ealville, weißer | 195 
— — aͤchter rother 1, 298 
Winter» Carthäufer, gelber 00.234 
Winterfleiner, der große » 6 
Winterkronapfel, rother — 239 
Winterquittenapfel, rother 1198 
Winter⸗-Rambour 265 
Winter: Rambour, faurer “mer B6l 
Winterſtreifling, aͤchte 332 
MWintertaffentapfel, weißer 2 386 
Zehendheber, der | 341 
Zimmetapfel ats 38 
Zuckerapfel | | Ä 357 
Zwergapfelbaum — 7 
Zwiebelapfel | 322.382 


11. Von der Erziehung und Behandlung 
der Apfelbaume, fo wie von deren. 
- Krankheiten und fonftigen 
Feinden.— 

Da die veredelten Fruͤchte ſich bekanntlich 
nicht aus dem Samen erziehen laſſen, man 
wenigſtens nur hoͤchſt ſelten dieſelbe Art wieder 
erhält, wenn aus den Kernen zum Theil auch 
ganz gute, und wohl noch beffere Fruͤchte ent⸗ 
fiehen fönnen, als. die Stammart „war: fo if 
man 


\ 
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man bey der Fortpflanzung der berebelten Döfts 
forten gezwungen, zu andern Methoden feine 
Zuflucht zu nehmen, von denen bas Oculiren, 
Pfropfen, Copuliren ꝛc am gewoͤhnlichſten find. 
Don den dabey zu beobachtenden Handgriffen ꝛc. 
wird in ondern Artifeln gehandelt; hier fomme 
es nur darauf an, zu unterfuchen, auf was für 
Stämme man die Apfelbäume zu berfchiedenen 
Endzwecken mit dem beiten Erfolge fortpflanzen 
Eönne? Im allgemeinen behauptet man, daß 
man Aepfel veredeln muͤſſe 1) auf Wiidlinge 
ihrer Art, die aus ‚Kernen gezogen toorden find, 
wenn es hochflämmige Bäume werden follen, und 
2) auf Ableger von dem fo genannten Johannis— 
oder Paradiesapfelbaum, wenn man Zivergbäume 
erzichen will. Da diefe Sache indefjen verſchie— 
bene Anfichten hat, und die Meinungen nicht 
ganz uͤbereinſtimmend find, fo verdienen hier 
die Beobachtungen einiger der vorzüglichfien Pos 
mologen zufammen geftelle zu werden. 
| Miller fagt in feinem Gärtner fericon 
II. Th. ©. 25. Alle Sorten der Aepfel werden 
durch das Pfropfen oder Dfuliren auf Stämme von 
gleidem Gefchlechte vermehrt. Penn auf einer ans 
. dern Sorte von FKruchtbäumen ſchlagen fie nicht an. 
In den Baumſchulen braugt man indgemein drey⸗ 
‚ erley Stämme, um Xepfel darauf zu. pfropfen. Die 
 erften nennt man Wildlinge, und dieſe werden aus 
den Kernen aller. Uepfelforten ohne Unterfchied ges, 
zogen. Sie werden alle Wildlinge genennt, weil man 
‚ alle Bäume, fo aus den Saamen gejogen -werden, 
ehe fie gepfeopft erden, ohne Unterfcbied, Wilds 
linge heißer: Wie ich :aber vorhin ſchon gemeldet 
habe, fo wollte ich allegeit denjenigen Stämmen den 
Vorzug geben, fo aus den Kernen des Holzapfels, 
“an folchen Orten, wo man aus felbiaen -den Saft 
‚preffet, erzogen werden, und ich finde, daß vers 
ſchiedene alte Autores, die hierven gefcbrieben, gleis 
her Meinung find, Here Auften, der vor hundert 
wer, technol. enc. LXXXIN. Ti, Ee Jah⸗ 
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Jahren geſchrieben hat, ſaget, der Stamm, den er 
gum Abpfelpfropfen, far den beften halte, ſey der 
— welcher beffer zum Pfropfen ſey, als die 
uͤßern Apfelbaͤume, meil fie Insgemein vom, Krebg 
fren bieiden, und zu ſehr großen. Bäumen werden, 
auch, feiner Meinung nach, länger als die Stamme 
von füßen Aepfeln dauern, und mehrere und die 
Kälte beffer vertragende Früchte bringen. Ja es ift 
gewiß, daß, da man oͤftera einige Upfelforten auf 
Wildlinge gepfropft hat, die Fruͤchte nicht fo feft 
und vifant geworden, und von kurzer Dauer ges 
weſen find. , 
Die zweyte Sorte von Stämmen ift der vorhin 
angeführte Holländifche Paradies- Apfel. Diefe braucht 
man um das Wachsthum der Baume zurück zu hal⸗ 
ten, um Zwerg: oder Spalirbaͤume Daraus zu zies 
hen. Die dritte Sorte ıft, der Paradies: Apfel, wels 
cber eine niedrige &tande ift, und nur zu folchen 
Stämmen taugt die man zur Curiofität in Töpfen 
hält; denn fie dauern nicht lange. Einige haben fi‘ 
der Stämme des Kocapfels bedient, (mas dieſes 
für ein Apfel fey, fagt Milter nicht; er redet S. 
23 von ihm, als einer in England befannten Sache, 
Die er nicht zu beſchreiben Urfah Habe) um Aepfel 
Darauf zu pfropfen, und ihren Wachsthum zuräd 
u balten. Da man diefelben insgemein aug Nebens 
er sieht, fo wollte ih keinesweges rathen, daß 
man fich derfelben hierzu bediene. Auch mollte ich 
die Stämme der Kocäpfel felbft nicht aus den Nes 
benichoffen ziehen, fondern fie lieber auf Holzäpfel 
pfropfen; denn dieſe machen die Frucht nicht nur 
Dauerhafter, fondern auch wohlſchmeckender. 


Maier in feiner Pomona Franconica ge 
denkt bey Weredlung der Apfelbäumchen Fleiner 
Paradiess oder Johannisſtaͤmmchen, welhe man 
zu Zwergſtaͤmmen befonders nehmen müfle. Er 
fagt Theil III. ©. 9 ꝛc. folgendes von der Wer 

fahrunssart hierbey. 
Der Apfelbaum kann nur, wie viele andere, auf 
Stämme feiner Act gepfropft werden. Es iſt dieſes 
eine von jenen Sonderheiten‘ der Natur deren Ur⸗ 
ſache nit angegeben werden kann. Aepfel auf Birns 


ſtaͤmmen gerathen fo wenig als Diefe aufijenen, De 
| tere 
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ters treibt zwar dag Pfropfreig bald genug; eg trägt 
fogar zumeilen, aber in einer Zeit von zweh big 
drey Jahren geht alles zu Grunde. Es wird nies . 
mahls das Kernobſt auf Steinodft, und diejeg auf 
jenen gedeihen, ohngeachtet ältere und felbfE neuere 
Schrifiſteller ſolche mwiderfinniae Verbindungen z. B. 
des Apfelbaums mit Ulmen, Ahorn, Maulbeeren, Ras 
ſtanien u. f. w. anrathen. Wir wolſen ung nicht 
über das Pächerliche diefer Rathſchlaͤge luftig mas 
gen, im Gegentheil aber die Fortfegung und Vers 
vielfaͤltigung aller möglichen Vereinigungen im Pflan⸗ 
enreiche wuͤnſchen, ſolten auch nur Entdeckungen 

araus erfolgen, wie jene von Vereinigung des Kos 
ſenſtocks mit der Stechpalme, die in der That eine 
merfmürdige Bereinigung hervorbringt. Außerdent 
fönnte vielleicht die Verbindung weicher Fruͤchte 
mit harten, mehliger mit druͤchigen, trockner ‚mit 


’ 


Verſchiedene Früchte Liner Gattung, z. B. meh⸗ 
tere Sorten von Aepfeln oder Birnen, auf Einen 


Sie haben feinere und — Saftroͤhren als 
cheinen mir daher auch zur 


u ſeyn teil fie allein im Stande find dem fünftinen 
aum diejenige erſte, gemaͤßigte, gehörig verfo ter 
geläutette und brauchbare Nahrung zu geben, die er 
zu einer dauerhaften Beſchaffenheit noͤthig hat. Bevs 
nahe (fährt Hr. Maier ©. 13 fort) halte idy es für 
überflüflig anzumerken, daf die zahmen ſowohl ald 

: die Holzapfels Wildlinge nur zu hochſtaͤmmegen, die 
Split und Hedäpfel abet zu Zwerg» und Halbftäms 
migen gebraucht werden ur Die bepden — 
e a vs 


> . 
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Arten werden nur durch Brut und durch Ableger forts 
gepflantt.. | | | 
Nrun hebt er aus des Hrn. Henne Ans 
weifung, wie man Baumfchulen im Großen ans 
legen und gehörig unterhalten foll, ein dafelbft 
in der Vorrede und ' 7. der Zten Ausgabe, 
(nicht des Zten Theils) angeuebenes Mittel aus, 
fih zahme und Pfropfflämme zu zwerg- und 
hochſtaͤmmigen Bäumen zu verfchaffen, modurd) 
die Splitt- und Hedfäpfel, die man nicht im: 
mer im Menge haben Fönnte, entbehrlicd) würden, 
Der Hr. Paftor Henne nehmlich fäere jährlich 
eine große Anzahl Apfelferne, die er ſowohl 
aus Keltern als von andern Drten jufammen 
brachte, 508 aber diejenigen, die zu dit beyz 
fammen flanden, felten. oder gar nicht ous, fon: 
dern ließ fie alle auf aut Gluͤck wachſen. Im 
dritten Sabre hob er feine Pflanzen ſaͤmmtlich 
aus und fheilte fie in drey Klaffen. Die farffte 
und die Mirtelgattung feßte er in bie erſte und 
zweyte Abtheilung feiner Baumſchule; die ſchwaͤch⸗ 
ftien aber oder den Ausſchuß pflanzte er, ſtatt 
fie mwegzumerfen, fehr eng und nur zwey Sin: 
ger breit, von einander, im Form einer Hede, 
Diefe zufammen gedrängten Bäumchen wachen, 
nad) feiner Behauptung, weit mehr indie Dicke 
als in die Höhe, und es wird dieſes bey ihnen 
dergeſtalt zur Gemohnheit, daß fie, wenn fie in 
‚ einem Alter von acht bis zehn Fahren meiter 
verpflanzt werden, nicht mehr über ſich gehen, 
und folglich vortrefliche Pfropfmwildlinge zu Zwerg⸗ 
und halbfiammigen Bäumen abgeben. 

Der Here Paftor Chriſt iſt gleichfalls der 
Meinung, daß zu Zwergftämmen nicht noth- 
wendig Abfommlinge von Paradiesſtaͤmmen ge: 

nommen werben muͤſſen, ſondern andere = 
Zn er⸗ 
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Kernwildlingen gezogne Neifer. Er empfehle‘ 
nur, das die Gleichformigkeit mit dem zu ver— 
edeinden Reiſe oder Auge beobachtet und Meier 
oder Staͤmmchen gewählt, werden mögen, welche 
aus einer nicht zu. fluͤchtig wachſenden Gorte 
erzogen worden find; ald 3. B. bey Arpfeln die 
KRalvillen, der Borsdorfer, der leich’e. Mlätaps 
fel und andere nicht großwachfende Sommers 
oder Winteräpfel. | \ 

Das Urtheil des. Herrn Hofrat Diel’s 
verdient indeß auch im dieſem Stuͤcke unftreitig 
eine vorzägliche Beachtung, da es eben fo- fehr 
auf Erfahrungen als auf Schlüffen beruft, und 
ich feße es hier. deshalb. gewiſſermaßen ols das 

Reſultat her, wie weit man in diefem Punfte 
bieher gefommen if. . | 

Kür die Aepfel, fhreibt er in feirer Obſtoran⸗ 
gerie in Scherben, Frankfurt a. M. 1798. S 59 u. 
fig. , liefert ung die Natur zwey verſchiedene Öattuna 
gen von Wildlingen, naͤmlich den milden hochſtäͤm⸗ 
-migen Apfelbaum und den wilden Apfelftrauß. — 
Die Wildlinge aber, welche in juiıgen Waldungen 
von den Kernen des wilden Apfelbaums aufwachſen, 

‚find eigentlib zur Veredlung zu hochſtaͤmmigen Bäus 
men, aus zwey Urſachen von zu langfamen Triebe, 
einmahl weil fie gewöhnlich zu wenige Wurzeln has 
ben, und zweytens weil fie halb erſtickt im Walde 
verfümmern, und nach ihrem Alter eine folche Härte 
der Kinde befommen, daß fie nıcht freudia- fortwach⸗ 
fen Fönnen. Die Neueren haben deshalb diefe Wilds 

linge mit Recht verworfen. | J 

—5—— follte auch. dieſe Regel noch ihre gros 
fen, Ausnahmen leiden, wie mich davon folgende 
Gründe überzeugen. Nichtzu gedenfen, Daß der große 
englifbe Gärtner Miller, ein zwar noch größerer 
Theoretiker ald Praftifer behauptet, man müfle den 
befannten in England einheimifchen Goldpepping— 
auf einen Holzapfelftamm pfropfen, ‚wenn er recht 
ſchmackhaft feyn follte; fondern er raͤth ſogar, alle 

Aepfel auf Wildlinge zu veredien, die man aus Holz⸗ 
apfelfernen erzogen habe, diefer Rath hat * 

| EI’ es 
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les für ſich. — Die Srfahrung lehrt uns hieruͤber 
Folgendes :— Der Landmann pfropftalle feine Bäume 
auf Holzapfelſtaͤmme, und die fehlerfreneften ältes 
ſten Bäume findet man bey ihm. Die gefäeten Wild» 
linge von Helzapfeiternen, befonders wenn man fich 
hierzu der Treſtern nab dem Keltern zu Eifig bes 
dient, wachfen ungemein froͤhlich, ader nicht geil, 
folglich mit fefterem Hoh. Au einem rauhen, mas 
gern, zu Feucht oder zu trockenen Boden, den mir 
mit Aepfeln bepflanzen tollen, find dieſe Holzapfel: 
wildlinge immer vorzuziehen, denn hier wachſen Edels 
wildlinge immer Fümmerlich, und gehen leicht zu: 
rüc. Es ift au ferner gewiß, daß wir viele Kranks 
feiten der Bäume dadurch haden, da -in den Baum: 
ſchulen die Wildfinge von allen Apfelgattungen uns 
ser einander erzogen werden; und folglich werden 
nicht, z. B. Reinetten von ftarfem Wuchs auf freche 
gleichariige Reinettenmwilblinge, immer veredelt; wos 
durch denn nicht nue manche Sorten wirklich ausar: 
‚ten, fondern wenn ſchwach treibende Gattungen, z. 
‚E. die Erdbeerenäpfel, Apis, Pigeons, Goldpippings 
u. ſ. w., kurz faſt alles franzoͤſifche Obſt, auf Wild; 
linge von einem großen Wurzelvermoͤgen veredelt wer⸗ 
den, fo liefert der Wurzelſtamm zu viel Saft, dag 
ſchwachtreibende Oberhaupt kann die Nahrung ſei— 
nes Unterthanen nicht alle unterbringen, die Säfte 
gerathen leicht ins Stocken, und daher z. B. gro⸗ 
entheils die Klagen, daß dieſe Bäume fo haͤußg 
em Krebs unterworfen wären. Diefe Krankheit iſt 
natürlich oder kaͤnſtlich. Letzteres ift der. Fall bey 
Quetſchungen, in der Jugend überheilten Holzfbäden, 
3. Dan den Pfropfſtellen, von harten Wintern u. 
1. m. — Der natürliche Krebs ift ftets eine Kolge vom 
Brand, und diefer erfolgt auf eine zu große Vollſaf⸗ 
tigkeit der Bäume. Daher feine Quelle faſt immer 

im Fruͤhjahr zu fuchen ift, daher det Krebs fo haus 
fig in fehr Fuftivistem gedängten gandeu.f.m 
| So lange alfo in den Baumfchulen auf diefe 
Ausfonderungen der manceriiy Sprten von Dbits 
kernen Feine Ruͤckſicht genommen wird, iſt man, um 
 gefurde, früher tragbare und alter werdende Bäume 
zu erhalten, bey Miller's Vorſchlag geficherter, zus 
- mah! wenn der Boden nur einige Unarten hat. — 
Dieſes iſt aus der Fülle meiner Srfahzung, und man 
Mus die Rhein: , Mofelz und Lahngegenden mit 5* 
— pracht⸗ 
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prachtvollen Dbftdäumen geichen haben, wo der 
Sandmann in den Weinbergen auf Holzapfelmıldims ' 
en feine Edelbäume erzieht, um fh von der odigen 

ahrheit zu überzeugen. | 

Zu Zmwergbäumen und. noch mehr⸗ zu Obſt⸗ 
orangeriebaͤumchen, bie man in Blumentoͤpfen 
erzieht, um deſto eher Proben von einer Dbft: 
forte zu erhalten, oder auch bey befchränftem 
Maume eine große Mannigfaltigfeie von Fruͤch— 
seh zu haben *), kann ınan nach dem Herrn - 
Hofrath Diel bie vorhin gedachten benden Sor⸗ 
ten von Wildlingen nicht gebrauchen. Hierzu 
muß man Stämmchen des oben ©. 171. befchrie> 
benen wilden Apfelftiauhs, der auch Daradies: 
oder Johannis apfelbaum heißt, nehmen, wenn 
dieſe Baͤumchen anders durch jährliche Fruchts 
barkeit und fange Dauer dem Befißer Freude 
machen follen. Der Apfelftrauch vereinigt ohne» 
dem fihon alle Wortheile in fich, Die uns Zwerg⸗ 
bäume im Allgemeinen fchäßenswerth machen, 
nähmlich große Fruchtbarfeit, und Feine unbäne 
dige Wildheit im Treiben, weshalb .er leichter 
‚im Schnitt zu halten iſt. 

Da mehrere Pomologen indeffen niche fo. fehr 
von der Mothmendigfeit, nur diefen Apfelftrauch 
zu Zwerg: und Gpalier +» Bäumen zu nehmen 
überzeugt find: fo führt Herr Hoftath Diel zur 
Unterſtuͤtzung feiner Behauptung insbefondere 
nach. folgendes an: **) | 

Ee 4 h 


2) Bon dieſer neuen Art der Obſtzucht, die dem Herrn 

26 Diel großentheils ihre Erfindung und Aue⸗ 

dung zu verdanken hat‘, amd die in vielfacher Hin⸗ 

ſicht fo er nüglich, und für den Kiebhaber jo 
anreitzend ift, fehe man den Artikel Obſtorangerie. 


»2*) Siehe a. a. O. ©, 68. und flg. die Note. 
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Ich will nicht den Beweis dadurch fuͤhren, ſo 
überzeugend er ſonſt iſt, daß man in Frankteich und 
Holland, diefen Mutterfchulen der eleganten Obſter⸗ 
ziehung niemahlen einen Kernmwildling aus langer 
‚richtiger Erfahrung zu Zwergbäumen nimmt; fofann 
man aber ſchon aus Bernunftgränden. zum boraus 
ſchließen, daß ſoldde überhaupt wenig, und bey wies 
Ien Apfel» und Birnforten ganz und gar nichtstaus 
gen, teog mander Einreden.. 

1) Ah ſchwaͤche das Wurzelvermdgen des Wild» 
lings ehe wenig durch den Schnitt, und bey dem 
faft gänzlich ungeftöhrten Wurzelvermögen behält der 
Eſpalierbaum nur ein verticales Segment ſeines na⸗ 
tuͤrlichen Umfangs. Der Nahrungsſaͤfte giebt es des⸗ 
hald fuͤr den Reſt, den ich in Zwergform zwingen 
will, zu viele. Daher der jaͤhrliche freche Wachs⸗ 
thum unbezwingbarer Sommertriebe, und das ſehr 
ſpaͤte Fruchttragen. Der Rath, fie z. B. nah Mil: 
ler u. a. m. gar nicht zu beſchneiden, ift ein Des 
weis, daß man nie über Gefete der Vegetation 
nachgedacht hat, menn ich au den ungeheuren 
Raum nicht in Anſchlag bringen will, 

| 2) Gie verwildern unter dem Mefler. Je mehe 
Schnitt defto mehr Holz trifft hier zu fehr ein. Will 
. man alfo nur irgend. Früchte erwarten, fo muß dem 
tobenden Baumfaft duch einen großen Raum Mäs 
Bigung verfchafft werden. Die Gärtner willen ihre 
Unfruchtbarkeit, und die Unmwiffenheit fie gehörig zw. 
Schneiden Dazu gerechnet, fo läßt ſich die Seltenheit 
der herrlichen Apfelfpaliere erklären. Und doc ift der 
Apfel an einem Hochſtamm damit garnicht zu vergleis 
ben. Wil man, mie einige rathen, die jährigen 
Triebe in den halben Mond biegen, wie ed meiſtens 
in Deutihland mit dem Traubenftoc geſchieht, fo 
ift dieſes gerade noch thörichter. Sie treiben ale 
dann am dritten, vierten Auge nah dem Stamm 
Wucherholz, das man wieder wegfchneiden muß, und 
was eben der Weinftocichneider fucht, um den Stod 
furz zu halten, Das einzige Mittel bey ſolchen Baus 
men. iſt entweder duch Schröpfen und Amputiren 
der Wurzeln fie zu ſchwaͤchen, oder, wo es angeht, 
zum Ableiter did Baumfafts eine Krone zu bilden. 
.. 3) Die Zwergbäume auf Kernmwildlingen fegen 
ihre Krüchte mit der Zeit nur an Fruchtruthen an, 
daher denn diefelden Außerft waldicht werden, I 
‘oft 
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oft anderthalb Schuh vorwärts ſtehen. Dadurch 
kann die Frucht in der Mitte dieſes Waldes nicht 
haften, und fällt ab. — Auf Johannisſtamm vere: 
delte Aepfel hingegen, ſetzen Fleinere Fruchtruthen, 
und bäufige Fruchtſpieße an, die dem Thau, der 
Luft und dee Senne ausgeſetzt find. Diefe zu Quirl— 
holz fortwachſenden Kruchtfpieße werden nie über eis 
nen halben Schuh lang, und folde Bäume bleiben 
als flahe Wand immer eine Pe | 

4) Der Zwergbaum auf Kernwildlingen erfor; 
dert, wenn er einigermaßen tragbar werden fell, ges 
gen den Apfelbaum auf Johannıöftamm einen Raum 
‚wie 4 zu 1. Miller fordert im Ganzen einen Raum 
für ihn von 300 Quadratfuß mit allem Recht; da 
ih hingegen für legtere oft mit 80, höchflens 100 
Duadratfuß Raum genug habe. Ich kann aljo im; 
mer drey an Fruchtbarkeit alled üdertreffende Doft: 
bäume auf dem nähmlihen Flaͤchenraum erzichen, - 
und jedes Jahr fiher von ihnen Dbft erwarten, da 
hingegen die auf Kernmwildlinge verevelten, nicht öfs 
terer tragen, ald es die Natur der Sorte erlaubt. 
- Mach meiner langen Häyfigen Beobachtung in dieſem 

Stuͤck, darf ih laut tagen, daß ih auch auf eis 
nem Quadratfuß Raum mehr Obſt erziehe, als von 
Bäumen auf Wildlingen auf vier Duadratfuß. Kurz 
die Srucbtbarfeit läßt fih hier nicht vergleichen. 

5) Der Vorwurf, ald ob die Johannisſtaͤmme 
nicht fo dauerhaft wären, ift Zabel! — Ich kenne 
deren, die über 60 Jahre alt find, fich im größten 
Flor befinden, und auf einem Slächenraum von 130 
Nuadratfuß lieferte voriges Jahr eine Edelreinette, 
Reinette franche, drey Körbe Aepfel. Werden fie je 
des Jahr ſcharf befchnitten, fo fann man Bäume 
davon auf .200 erh, Raum zichen. Aber weil 
Pfirſchen- und Aprifofenbaume nicht foalt, wie ber 
Vorflorferbaum u. ſ. m. werden, follen wir fie des⸗ 
halb nicht erziehen? Vielleicht übertrifft der Johan—⸗ 
. nisapfelitamm in feiner Dauerhaftigfeit die des aus⸗ 

laͤndiſchen Obftes in unferm Klima!? RN 
| 6) Wenn es endlih nah den größten Obſtken⸗ 
nern eine Thatfache ift, daß manche Obſtſorten auf 
Kernmildlingen ausarten, und. manche durchaus wieder 
auf Kernwildlinge von ihrer eigenen Art wollen vera 
edelt feyn, wie Diefed 5. B. vom Gräfenfteiner hee 
haupter wird, wenn er ſeine Güte behalten folk, fo 

ces | leuch⸗ 
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fenchtet aus dieſer Urſache der Vorzug bes in dies 
fem Stud fo ganz neutralen Johannieſtamms no 
mehr ein. Ja ich getraͤue mir zu behaupten, daß 
- jeder Apfel auf lehterem.an Güte vorzüuglicher if 
da der Johannisſtamm nur bloße Nahrungsmurzeln 
bat, die dem Einfluß der Sonnenwärmeu.fimw. mehr 
ausgefest find. Attet wohl der Transparente dadurch 
bey uns aus, daß er unfere Wildlinge nicht‘ vers 
trägt, und hat man ſchon Proben mit demfeiben auf 

Johannisſtaͤmmchen gemadt? 
Man fieht alſo, daß Miller u. a. m. diefen 
Baum feiner Matur nach gar nicht aefannt haben, 
denn er wird vielleicht eben fo alt als jeder. Wild: 
ling, und Miller giebt ihm ein gerechtes grobes 
Lob, aber aus einem ganz falfchen Gefichtspunft. Er 
fast naͤmlich &. 21, a. a. D. — „Der Paradiesap> 
fel ift feie einigen Jahren am meiften zu Stämmen 
genommen wurden, um darauf zu pfropfen oder zu 
oculicen: allein fie dauern nicht lange, und die Baͤu⸗ 
me, fo man darauf pfropft, mollen niemahis groß 
werden, ausgenommen, wenn man fie fo niedrig 
pflanzt, daß das Pfropfrzis in den Boden murzeln 
Tann, da ihnen dann Fein Stamm giiih fommt, 
denn das Pfropfreis kann algdınn feine Nahrung 
aus dem Boden ziehen.“ — Luͤder ſchrieb Diefeg 
getreulich in feinem Oculirmeiſter S. 104 aber in 
- einer andern Räckſicht nach, die eben fo nndegreiflich 
it. Der Wildling von Kernen zieht nie wahre Wur⸗ 
zeln über feinee Wurzelkrone; mwir® er Deshalb zu 
tief geießt, fo iſt er des Einflufles Der Wärme und 
guten Nahrung beraubt, und fünmert. Dieſes könnte 
bey neuen Wurzeln dee Fall nicht fegn. Der Johan⸗ 
nisſtamm hingegen treibt Wurzeln, fomst ihn die 
Erde berührt, weil er feine Wutzelkrone bar, Wird 
dieſer alfo, nach der wahren Regel, bis an den 
Pfropfknoten in die Erde gefest, fo befoinmt er eis 
nen ungeheuren Wald von Nahrungswurzeln, und 
dieſe enthalten den Grund von der Größe und der 
Fruchtbarkeit des Baums, nicht aber aus der Ur⸗ 
fade, daß aus dem Piropflnoten, noch viel weni⸗ 
ger aber aus dem Pfropfreis neue Wurzeln entfpräns 
gen. ‚Werden nun die Yohannisittämme auf Diefe 
Weiſe Ar Ha fo fagt Füder ganz die Wahrheit: 
„Ddaß die Paradiesapfelſtoͤcke unter allen Apfelzweig⸗ 
fröcden au Gelaͤndern gder Buſchbaͤumen die beiten 2 
er 
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Der ehrlihe wahrhaft prafti ; ; 

| Deshalb Das fünfte Rapıtl, Die ee 
Buſchbaͤume pflanzen foll, in feiner neuen Gartenfuft 

©. 204 mit den Worten an: „Wer dieſe Art Bäume 

glüdlih will erziehen, dee muß vor allenDingen ſich 

‚berleißigen, daß er von Quitten und Paradicsäpfel: 
ſaͤmmlein eine gute' Anzayl befommt u. f. wm.“ Der 
Mangel an Johannieftämmen macht für Baumſchu— 

Ion die gegenfeitige VBertheidigung nothwendig. Wa 
ich hier fage, ift eine furfjehrjährine Erfahtung und 
Beobachtung. Gh moͤchte den Obſtliedhabern den 

Verdruß erfparen, den ich fo oft mır den Kernwild— 
lingen gehabt und geſehen habe. 

Bon dem im vorftehenden genannten wil- 
den Apfelſtrauch gibt e8 eigentlich zweyerley Ab: 
änderungen, oder bielleicht gar drey. Der cine 
ift der eigentlich fo genannte Johannisſtamm, 

"welchen man auch den franzöfifchen nenne, und 
welcher fo allgemein verbreiter, als. jedem Gaͤrt—⸗ 

ner befannt ift. Diefer ik an Wuchs am Flein- 
ften, hat die mehrften Battwurzeln (chevelure) 

und die Blätter find dunkelgruͤner, glänzender, 
ftarf gezahnt, Fleiner und Ianzettfürmig. 
Sn Holland findet ſich die zweyte Art. Die 
Wurgeln von diefer find ftärfer, die Schale der 
‚älteren mehr dem Weißdorn ahnlich, und es er: 
zeugen fich die Wurzeln auch zwar in Buͤſcheln, 
wie bey jenem; jedoch einzelner und nicht aus 
ſolchen Warzen, die auch in freyer fufe zu Wur— 
zeln auslaufen. Die Blätter haben eine hell 
grüne Farbe, find weicher im ‚Anfühlen, von ei 
ner oval zugefpißten Form, tief gezahtıe, und 
haben einen wellenförmig gefräufelten Rand. Die, 

jährigen Somingetriebe von diefem find gelblich): 
groͤn, von erfferem hingegen brauntoth. Auslaͤu⸗ 
fer treibt der. holländifche ſo häufig mie der fran⸗ 
zöfifche. — In Sranfreich nenne man dieſe hola 
ländifche Spielart Douein, auch, Dougain und 
Fr 
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Fichet. Man. bedient ſich ihrer hauptfächlich zu 
Halbſtaͤmmen, denn in einem guten Erdreich 
treiben diefe Stämme faft eben fo ftarf, wie 
die frechften Wildlinge; jedoch, mit dem Unter: 
fhiede, daß fie fehr frühzeitig fruchtbar merden. 


Die dritte Abänderung von dem Apfelftrauch _ 
fcheint dem Hertn Hofrath Diel der oben, ©. 
771. angeführte Heckenapfelbaum, der in eis 
nigen Gegenden auch Splittapfel heißt, zu feyn. 
Bon Muͤnchhhauſen hält ihn indeffen mic 
bem Douein für einerly. | | 
Alle drey haben nun dieſes gemein, daß fie 
frühzeitig mit eigenen Wurzeln begabte Ausläus 
fer treiben, die ftets etwas vom, Stamm ab, 
oft aber einen Schuh meit davon aus der Erde 
'herborfommen.. Diefes ift bey den. Kernmildlin- 
gen der andern Apfelbäume nicht. der Fall, und 
wenn fie auch Ausläufer treiben, fo kommen 
diefelben aus der. Erde am Stamme oder aus 
den Hauptmwurzeln heraus, und find, wenn man 
fie ausreißg ohne Wurzeln. 


* 


Was bey dem Verpflanzen zu beobachten iſt, 
und wie die jungen Baͤume in der Folge zu 
verpflegen und zu behandeln find, iſt in andern 
Artikeln, 3. B. Daumfchule, DBefchneiden, 
Garten :c. ſchon abgehandelt, wohin ic) des- 
halb verwweifen muß. J— 
7 Don den Mitteln, die Fruchtbarkeit der 
Aupfelbaͤume zu. befördern fehe man den Xrt. 
Obftbaum. Uebrigens fehe man die Artifel Dy- 
ramide, Spalierbaum, öwergbaum, mo 
auch von der Erziehung der Apfelbäume zu ver: 
fhiedenem Behufe das. weitere vorfommen wird. 


Hier muß ich indeffen noch etwas von den 
 Atantbeiten und andern nachtheiligen Zus 


* 


* 
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fällen fagen, die man am Apfelbaume bemerkt, 
ſo wie von den Feinden, die deſſen Fruͤchte 
verderben. Zu jenen gehoͤrt ſonderlich der Krebs 
auch rechnet man dahin die Gelbſucht und das 
Einniſteln einiger Schmarotzerpflanzen, als Mis 
ſtel, Moſe, Flechten und dergleichen. 

Von dem Krebſe, deſſen Urſachen und Hei⸗ 
lung iſt im Artikel Brand, eine Baumkrank⸗ 
beit, Th. 6, ©. 371 und flg. ſchon gehandelt, 
weshalb ich Bier nur einer neuerlich befannt ge: 
wordenen , und fehr bewährt gefunvenen Baums 
falbe, wiber den. Krebs und andere ſchoͤdliche 
Wunden, ſo wie auch veiſchiedene ſchaͤdliche In— 
ſecten c bon ben Bäumen abzuhalten, anführen 
will. *) 
Man bermiſcht zuerſt zwey Drittheile fri⸗ 
ſchen lehmen mit einem halben Drittheil unge— 
loͤſchten Kalk, und einen halben Drittheil fri— 
ſchen Koth von Hornvieh, ſo daß nun die ganze 
Michung aus drey ganzen Theilen beftehet. Diefe 
Mifhung wird mit einem hölzernen ſchicklichen 
Sinftrumente fo lange unter einander gearbeitet 
bis alles eine Maſſe ift, und man Feine Partis 
fel mehr von der andern unterfcheiden Fann, Mit 
unter wird während des Umruͤhrens etwas fris 
ſches Waffer zugegoffen, damir der Kalk ges 
legentlich gelöfcht werde, Von dieſer Mifchung 
aber wird nicht mehr auf einmahl gemacht, als 
man etwa binnen 3 bis 4 Tagen zu brauden 
gedenft. 

gegleih bereitet man eine andere Mixtur, aus 

Theil weißen oder dicken Terpentin oder 4 


A 
& piftile 


*) a. RS Teutſch. Obfigärtner; 1796, II, St. 


7 
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diftilfirten Kienoͤll 4 Drachmen 
Durdwahsihll 4.— — 
Eyeroͤhll — — 4 — — um 


x 
2 
x 
2 
Lt 
* % * . 

3 Kolophonium —, 4 — — 

Die. Zubereitung dieſer Mirtur ift diefe, 
Man nimmt den weißen Terpentin in ein reines 
Gefäß, ſeht ihn in die Noͤhe eines Feuers, das 
mit er ganz nafig werden Eönne; hun gießt 
man bie ibrigen Dehle, fo auch das Colopho⸗ 
nium, das män aber gepälvert hat, in den flüfs 
figen Ierpentin, läßt es nod) einige Augenblicke 
ftehen und rührt e8 wohl unter einander. Wenn 
nun obige Mifchung fertig ift, dann wird, ins 


- dem man fie immer Daben umrühren muß, von 


* 


dieſer Mixtur ſoviel, jedoch nur nach und nach 


hineingegoſſen, bis man bemerkt, daß ſie ſchluͤpf⸗ 


rig und glaͤnzend wird; dem Maße nach zu 
urtheilen, wird etwa der Zote Theil darzu ers 
fotdert werden. Was man von der oͤhligen Mix— 
tur noch uͤbrig haben moͤchte, wird wohl verwahrt 


zum naͤchſten Gebrauch aufgehoben. 


Die Beſtandtheile dieſer Salbe verſprechen 
ſchon an ſich viel Gutes. Lehmen und Biehmiſt 
ſind als kuͤhlende Mittel bekannt; der in der 


Maſſe abgeloͤſchte Kalk gibt der ganzen Salbe 


mehr Feſtigkeit, ſo daß ſie von ſelbſt, ohne mit 
Tuch umwickelt zu werden, hangen bleibt, eine 
gelinde Härte annimmt, und nicht von der Wit⸗ 


terung abgeſchlagen werden kann. Die Oehle 


toͤdten theils wegen ihres heftigen, Geruchs die 
Inſeeten und Gewuͤrme, theils mildern fie die 
Schärfe und Zeftigfeit des Kalkes, und dienen 
nah Sickler's Behauptung, der Wunde 2 

| r⸗ 
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Erftiſchung und felbft dem Stamm einiger maſ— 
fen zur Nahrung. *) 


Die Art , hingegen wie man die Salbe ge: 
braucht, iſt folgende: Man fchneidet die bran: 
dige Wunde des Baums, fo viel als möglich 
ift, ganz aus, indem doch das bereits abgeftor: 
bene Holz nie wieder lebendig werden wird, fucht 
die fich vorfindenden Inſecten zu entfernen, und 
beftreicht dann die Wunde nicht ganz, ein biete 
tel Zoll dick mit der Salbe. Sollten ſich in dem 
Holze ſelbſt Anfecrens Ener oder Gewuͤrme vor: 
finden, fo fierben fie ab. Die zirfulirenden Säfte 
des Baums fangen an, nach und nach in die 
Wunde hinein zu treten, und es entfichet in 
kurzem eine gefunde frifche Rinde Über die Wunde 
bin. Iſt die Kunde frifch und Das Hol; gefund, 
wie e8 oft geſchehen wird, daß man Hefte vom 
Stamme abfüget, oder da der Wind hie und 
da einem Aſt abreift: fo muß man das Fafes 
rigte vom Holze zuvor abfdhneiden und dann bie 
Wunde mit dee Salbe beftreichen. Will man 
run, um fi von der Wahrheit zu überzeugen, 
zumeilen Die Wunde unterjüchen, fo wird man 
finden, daß das Holz nicht abftirbe noch bran⸗ 
dig wird, wie es beym bloßen tehmen gefchehen 
würde, fondern daß es friich bleibe, bis es von 
einer neuen Rinde überzogen if: Die Wunde 
heilt aljo zu, ohne dag etwas zuruͤck geblieben 

Re Ä iiſt, 


Letzteres möchte indeſſen wohl mit einiger Einſchraͤnkung 
zu verſtehen ſeyn; weniaftens hielte Bonnet die Oehle 
allen Pflanzen für, nachtheilis, und man kann annebs 
men, daß da urch Me reinen Möhren berttopft werden— 
und alſo die Beweagaung der Eüfte usterb ochen wird, 

n der. obigen Selbe möchten die Oehle indeſſen den 
s) ugen haben, daß fie den Zutritt der Luft, welche 
die Faͤulniß befördert, deſto beifer verhindern | 
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ift, das mit der Zeit den Brand verurfachen 
koͤnnte. | | 
Bon einem fehr brauchbaren Baummachfe, 
um die ben dem DBeredeln der jungen Stämme 
gemachten Wunden fo zuzuheilen, daß ſich dar 
aus mit der Zeit kein Brand erzeugt, ſ. unter 
Pfropfen. | 
Eine andere Kranfheie der Apfelbaͤume, die 
auch wohl der Brand, fonft vorzüglich der Haft: 
wurm genannt mwird, rührt von einer Fleinen 
Maupe (von der Phalaena Tinea Relinella) her, 
bie fich in die Rinde frißt. Die Raupe ift platt 
und bräunlich, mit einem großen glänzenden 
gelbbräunlihen Kopfe. Sie hat 16 Füße und 
ift nur 4 bis 5 linien lang. Sie ſetzet fich zii: 
fhen Hol; und Rinde feft, und macht fi in 
ber Rinde einen Gang von etwa einem Zolle 
lang. So bald fie anfängt zu freſſen, wird die 
Rinde bis anf das Holz ſchwarz. Un dein Orte 
wo fie fißt, finder fi inwendig in der Höhlung 
ein gummiartiget geronnener&aft. Dieſe Faͤul— 
niß in der Borke Fann fih manchmahl auf ei- 
nen halben Zoll und weiter Ausbreiten, wenn 
gleich die Raupe nicht fo weit Fommt, und in 
der Folge wird auch das harte Holz davon er> 
oriffen und ſtirbt. Ein Gluͤck ift es, daß biefe 
Raupe in einem. engen DBezirfe um fich frißt, 
und nicht in ‚gerader Linie fortgehet, weil fie 
fonft, wenn fie rund um den Baum die Ninde 
anfräße, deſſen Abfterben in Furjer Zeit veran⸗ 
laſſen würde, FE Ä 
. Menn die Borfe nun in dem einen Sahre 
faul geworden und erflorben ift, fo wird fie im 
folgenden Sahre auswendig ganz ſchwarz, troßs 
ken und eingefallen, fpringt auf und befommt 
tiefe Ritzen; dahingegen die Übrige Rinde vi 
. ki 


4 
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lich, faftig und erhaben, auch glatt iſt. Als 
dann erfennt man erſt die Gegenwart dieſes fo 
genannten Baſtwurms. Unterſucht man eine 
ſolche trockene Stelle genauer, ß roird man auch 
an den Stellen wo die Raupe fist, Fleine Häufe 
chen von ihrem Kothe auswendig bemerfen, den 
die Raupe aus ihrer Höhlung heraus wirft, 

Die Raupe: gebraucht wahrfcheinlich zwey 
Jahre bis zu ihrer Verwandlung. Alsdann wird, 
wie gewöhnlich, eine Puppe baraus, aus. der 

ı » ein Feiner Nachtvogel kommt, deſſen Slügel zus 
fammen. und niebergebogen find, und den gans 
zen Körper wie ein Dach bedecken. Die äußern 
Stügel find ſchwaͤrzlich mit braun gefchäcer, mit 
drey weißen wie Silber fchimmernden Strihen. 
Die untern von jenen ganz bedesften Slügel 

find ſchwarzgraulicht. Der teib ift grau, die Beine 
aber, welche, wie an allen ähnlichen, mit Stas 
heln oder Spornen verfehen find, filberfarbig. 
Uebrigens kommt bie Raupe in allen ihren Ders 
wandlungen mit der von Herrn von Geerauf 
der 33 und Z4ften Tafel, abgebildeten überein. 

Wenn das Weibchen ſich gepaart hat, fu« 
het es einen Apfelbaum, und leget feine Eyer 
in die Ritzen. Diefe werden ausgebrüter und die 
jungen Raupen fegffen fih ein. Vornaͤhmlich 
liebe e8 folche Aptelbäume, melde auf wilde 
füße Stämme gepfropft find. Vorzuͤglich ift die 
Reinette grife diefem Uebel untermworfen. 
Da die Raupe ſich in einen fliegenden 
Zwenfalter verwandelt, jo iſt es nicht wohl mög» 
lich, feine Bäume fo zu verwahren, daß diefes 
Thier gar nicht daran kommen ſollte. Es bleibt _ 
alfo nichts uͤbrig als. fleißig auf feine Bäume 
Achtung zu geben, ob einer oder anderer von 
diefer Baſtraupe angegriffen fey. Findet man 

Dec, technol, Inc, LXXXIN.TN,_ Sf 5, eine 
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eine badurch verdorbene Stelle in der Rinde, 
fo muß man das Verdortrete, welches ſonſt weis 
ter um fich frißt, fo weit wegfchneiden, big die 
Borfe gruͤn und friſch wird. Die vorfommen- 
den Raupen und Puppen muß man fleißig auf 
ſuchen, und toͤdten. Die beſte Zeit, um ſeine 
Bäume: nachzuſehn, und von dieſem Uebel zu 


einigen, iſt im April, weil dieſe Raupe als⸗ 
dann erſt anfoͤngt zu frefien, alſo noch feinen 


Schaden gethan hat. Die in der Borke gemachte 
Wunde Fann den Sommer über großen Theils 
fhon wieder zuwachſen; und wenn ınam die alte 
Maupe vor oder in der Verwandlung rödter, 


ſo flöhrt man zugleich die ganze!’ Brut... Die, 


durch den Ausſchnitt der fchabhaften Stelle ger 


machte Wunde bedeckt man am. beften mit einem 
Teige von Sehmen und Kuhmift. 


Wiederhohlt man diejes ein. paar Fahre 
nad) einander, ſo wird man die fohadliche Raupe 
aus dem ganzen Garten vertreiben und ausrots 


u ten können. Die Sache feldft ift nicht muͤbſam, 
weil die Raupe ſich nur an wenigen Bäumen 


findet, und bie ſchadhaften Stellen leicht in die 
Augen fallen, mithin ohne viele Mühe ausge: 
löfet werden koͤnnen. Geſchicht dieſes ‚nicht, fo 
werden endlich ganze Aeſte, ja- gar ber ganze 
Baum erfterben. 


Ausfuͤhrlicher hat Herr v. Mündhaufen von 
dem Baſtwurme gehandelt, und zwar in den Hans 


noveriſchen nüßlichen Sammlungen 1758 tes St. 


Col. 97 —104 


Bon ber Selbfucht, der bie Ynfelbäunme 
bor andern unterworfen find, ı Th 16, ©. 


: | 785. nachzufehn. 


Ein anderes Uebel, ivenn auch feine bes. 


deutende — iſt auch votzuͤglich bey — 
— 
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- Apfelbäumen das. häufige Auffpringen der äuß 


ferften Schale, welche ſich fo ſehr vervielfäls 


tigt, daß oft fappen, über Sappen bangen. Es 


kann unmöglich dem Baume zum Vortheil ges 


reihen, und fcheine viel Aehnlihes mic dem 


:Auffpringen der Hände des Menfchen zu haben, 


« Diefes. Anffpringen muß, wie man vermuthet, 


vor fich gehen, wenn der Baum durch den Zus 
fluß der aus der Erbe aufgenommenen Säfte 
in feinem Innern ſich immer mehr und ‚mehr 


ausdehnt, wodurch "die Epidermis auf Das Aus 


berfte gefpannt wird und endlich gemaltfamer 


weiſe plagen muß. ie erjeßt fich zwar gleich 
wieder, aber dadurch wird der Baum voller 
Schurfen und Sappen. Hinter und unter diefen 
Test. fi) die Winterfeuchtigfeie feſt, und häft 
ſich, dort lange auf, und bringt dem Baume vie: 
‚Ten Nachtheil. Andere werden Schirmdächer und 


Wohnungen für die Inſecten und ihre Brut, 


Be 


Mann raͤth daher diefe Schurfen mit einem 


Baumſchaber Heifig abzufondern und den Baum 


von ihnen zu befreven. „Ich halte aber dafür 


fagt Sickler in feinem Teutfchen Obſtgaͤrtner 


‚1796. III. St. ©. 219, daß man mehr fuchen 


follte- ein  gewaltfames Sprengen diefer :Rinde 
zu verhindern, und der Natur dadurch nachzu= 
helfen, dag man im Fruͤhjahr den Saft des 


Baͤumes von der Krone an bis zur Erde, auch) 

bisweilen an den ftärffien Aeſten ber Krone, 
mit einem zarten Gartenmefler leicht riße, das. 
‚beißt von ‚oben an bis unten hin mit der Spike 


: des Meffers ohngefähr eine halbe finie tief, auf 
. ein paar Seiten einen Strich mache, der biefe 


. Epidermis leicht trennet, und auf diefe Weiſe 
‚ aller. gewaltfanen und unnatüclichen Trennung 


zuvorkaͤme. Ich habe an denjenigen Bäumen, wo 
| Sf 2 ich 


# 
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ich dieſes gethan habe, immer eine fehr vlatte 
Minde zu Wegße gebracht, und fie haben mie 
ſtaͤtker zu wachſen geſchienen, auch glaube id, 
daß diefes zu einer baldigen — des 
Baums viel beyträgt. “ 

Bon andern Feinden der Apfelbiume, als 
der Miftel, der Moſe ꝛc ſo wie von den Ameiſen, 
Möpfäfern, und verfehiedenen' Raupen, die fo 
wohl den Bläctern als den Bluͤthen nachtheilig 
find, darf ich hier nichts Tagen, da diefe aud) 
‚andern Bäumen fchädlic, find, und deshalb eigne 
Artifel davon vorfommen. Ein eigener uͤnd vore 
züglicher Feind der Apfelbluͤthe ifi aber eine wiels 
leicht noch nicht gehdrig befannte Arc von Rüf 
ſelkaͤfer (Curculio), die unerwartet und. ſchnell 
erfeheine und nicht felten die betrübteflen Wer: 

heerungen anrichter,, ohne daß man bie eigente 
liche Urfache davon Fennt. Sp bald nur bie 
- Kelcheinfchritte der Bluͤthe ſich ein menig zu 
entfalten anfangen, legt dieſes Käferchen wahr⸗ 
fcheintich des Nachts ein Ey in jede Blärhe hins 
‚ein, aus dem fich fogleich eine Fleine graue Made. - 
- entwicelt, die fi) von den Staubfaͤden und 
dem Stempel der Bluͤthe ernährt, und wenn 
fie diefe edelften Theile zerfreffen bat, fi bald 
derpuppt und verwandelt, Die Bluͤthe geht dar: 
über natuͤrlich zu Grunde, und die erwartete 
Aernte fällt. nach Verhaͤltniß der größeren Menge 
biefer Käferchen, um ſo duͤrftiger aus, — Man 
wird es fehr bald, an ben Bluͤthen gewahr, in 
welchen ſich eine ſolche Made, aus welcher das 
Ruͤſſelkaͤferchen entſteht, befindet. Sobald fie eis- 
nige Zeit in berfelden gezehrt hat, fo verließren 
Die Blüthenblätter die Farbe, thun fich nicht wei⸗ 
ter auf, und werden am Ende ganz’ gelb und 
braun. Wenn man einen ee bemerkt 
worin 
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worin. fih eine oder die andere Blürhe an ſchoͤ⸗ 


nen warmen Tagen mit den übrigen nicht. aufs 


hut, fo kann man leicht denken, daß. fich eine 
Made in ihr befindet, die an. dem Keime ber. 
Frucht nagt.- Daß das Inſekt, welches die Ey⸗ 


erchen zur: Made tn. die Bluͤthe bringt, ſpaͤt 


zum Vorſcheine kommt, ift daher. zu ſchließen, 
weil es nur in. den Apfelbläthen, und zwar im 
ben fpärblühenden, mie 5. DB. in den Borsbors - 
ferapfelblächen,, am allermeiften angetroffer wirds 
auch nur. nad) fchönen warmen Tagen. Fällt die 
Apfelblüchenzeit. in eine rauhe naffe Witterung, 
ſo bat man. weniger von dieſer verwuͤſtenden 
Made zu, befürchten, ald wenn es recht ſchoͤnes 
und gutes Wetter if. * | 
| Da man bisjeßt noch fo menig von dem - 
Aufenthalte bes Kaͤfers mährend der übrigen 
Zeit weiß, und er nur, Flein iſt, fo iftes ſchwer 
etwas von. den Mitteln zu fagen, ihn zu vers 
tilgen. Alles was man thun Fann, beſteht darin, 
diejenigen Bluͤthen, die verfümmert ausfehen, 
abzufuchen und. mit der darin befindlichen. Made . 
zu vernichten, Damit wenigſtens in den folgenden 
Jahren, die Anzahl dieſer Feinde nicht fo groß 
ſeyn koͤnne. Man fieht aber leicht ein, daß fich, 


wæenn diefes Mittel don Erfolg feyn fol, eigente _ 


‚lich faſt alle Gartenbeſitzer vereinigen, müffen, 
um es in Ausübung. zu bringen, weil fonft ims 
mer noch zu viele Käfer übrig "bleiben wuͤtden, 
bie in. dem ‚folgenden Jahre Verwuͤſtungen ans 
richten koͤnnten. Ein Gluͤck iſt es dabey, daß 
dieſer Käfer nicht alle- Jahre erſcheint, welches 


viielleicht von der Witterung. abhangen mag. 


Sicdler’s Teutfch, Obſtgaͤrtner, 1796. IV. St, - | 
98 u. fig. — 
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IV. Von der Behandlung und der ver: 
ſchiedenen Benutzung der Aepfel. 


Wie man die Aepfel vom Baume nehmen 


und im Winter aufbemahren muͤſſe, kann aus _ 
fer dem, mas daven fchon im Art. Frucht, 


Th. 15, ©. 287. und flo. gefage ift, im Art. 
Obſt am füglichften gezeigt werden, Da mans 
ches auch auf andere Dbftarten anmendbar iſt. 


Der Apfelift, ald Nahrungsmittel betrach⸗ 
tet, überhaupt eine Fühlende, erquickende und 
äualeich nahrhafte Frucht. Bey Beurtheilung 


der mehr oder mindern Zuträglichfeit der vers 


ſchiedenen Apfelforten, ift der Gefchmad der 
fiherfte Richter, Je angenehmer ein Apfel ſchmeckt, 


defto gefunder ift. er, Die faueren, herben, zu: 


fammenzishenden Arten follte niemand genießen. 


Man hat nicht felten auf ihren Genuß Kolik 
und andere Verdauungsbefchwerden entfiehn ges 
ſehn. Gefüllte und geſulzte Aepfel find fchadliche - 


Künftelenen. Gedaͤmpfte Aepfel hingegen, be: 
fonders Borflorfer wenn man nur nicht zu viel 
Wein und Burter dazu nimmt, eine eben fo 

angenehme als zuträgliche Speiſe. Apfelbrey und 


Apfelcompot angenehm und nüßlich. Apfelfuchen 


verlangt flarfe Verdauungsfräfte, eben fo Ap— 
feltorte. Bee ER 

| Auch / in der Mebicin Fann man von den 
Aepfeln einen vielfachen Gebrauch machen. Zu 
ben Aepfeln welche in diefer Hinfiht vorzuͤglich 


nößlich find, rechnet man die Borsdorfer, bie. 


Stettiner und. die Meinetten. Sie enthalten im 


Ganzen eine fehr feine Säure und haben etwas 


: Adftringirendes bey ſich; fie find Fühlend und 
koͤnnen in) hitzigen Fiebern gebraucht werden. 
Aeußerlich kann man die gefchabten Aepfel, oder 

NEE | ! bie 
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die Schalen derſelben bey entzuͤndeten Theilen 
z. B. entzuͤndeten Augen, anwenden. Sie ha: 
ben auch eine larirende Kraft, machen nicht fo. 
viel Blähungen, und find in. faulichten und gals 
lichten Kranfheiten von großem Nutzen. Einen 
Apfeltrank verfertige man fo: Man fchneider 
Acpfel in "Scheiben, thut etwas Zwiebel hinzu, 
und läßt diefes etwas durchfochen, dann thut 
man Zucker hinzu, und gibt es, wenn .e8< falt 
geworden dem Patienten: zu trinfen. Die Apfel: 
falbe brauchte man bey leichten. Verwundungen, 
aufgefprungenen Bruftwarzen und “dergleichen, 
und ift auch ein gutes. fehmerzftillendes Mirtel 
ben aufgefprungenen Händen. | 

Der Herr Dberpfarrer Chriſt führe in feiner 
Anmweifung von. Wartung und Pflege der nuͤtz— 
lichen Obſtbaͤume Th. IL S. go aus Mönd 
und andern Schriftftellern noch Verſchiedenes an, 
das bier anzumerfen if. Es heißt, ‚daß alle 
gute Apfelarten, die. nehmlich trocken und vol 
fig reif find, Fühlend, nährend, der Faͤulniß wi- 
derftehend und eine gefunde Speiſe feyen. Man 
Fönnte fie in Bauchfläffen, Gallenfrankheiten, 
Nuhr genießen laffen; jedoch beffer gekocht 
als roh. | N 

Der. Saft aus fauern Holzäpfeln ftillet 
den Krampf; die Teidenden Glieder werden warn 
damit gefchmiere. Als in England die Peft graf: 
firte, legten alle Wundärzte ein Cataplaſma 
von unreifen fauern Holzaͤpfeln auf die Peftbeu- 
Ien. Faule Aepfel leiften. mannigfaltigen medi: 
zinifhen Nußen. Sie find ein treffliches Mit: 
tel wider ein verfallenes Gehör, menu man eis 
nen hartfaulen und zwar ſchwarzfaulen Reinet- 
tenapfel in heißer Afche erwaͤrmt, ſodann in der 
Mitte von einander ſchneidet und beyde Hälften 

— Sa ſe 
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- fo warn man es leiden Ffann, auf die Ohren 
bindet. Sn Ermangelung der faulen kann man 
ſich aud) eines gefunden Reinettenapfels bedie> 
nen, welchen ınan etwas bratet. Den Kernen 
Diefer Sorte wird ‚viele Kraft bengelegt. - 
| Die faulen Aepfel werden ferner wider den 
Brand gebraucht, mie auch mider ferobutifshe 
und frebshafte Wunden, wenn Cataplafmen vom 
faulen Aepfeln täglich zweymahl aufgelegt wer⸗ 
den. Eben. fo dienen bergleichen ataplafmen 
in den Entzündungen der Augen und wenn fie 
fonft befchädiget werden. Rofenftein empfiehlt 
in einer nady den Blattern entſtehenden Blind⸗ 
heit, einen von der Schale befreyten und im 
Afche gebratenen Apfel zu zetquetſchen, 5 Gran 
Kampfer und- ao Gran Safran darunter zu mis _ 
fchen, und diefes auf das Auge, jo warm als 
es zu leiden, aufzulegen. Ein aͤhnliches Mit— 
tel har er Han in feiner Rat. medendi ©. 
243: angeführt. Der Saft aus faulen Aepfeln 
iſt fonderlich gut bey offenen Schäden, wenn fie 
damit. gewafchen, oder darin gerauchte Tücher 
'aufgefchlagen werden. Der Saft aus gebrates 
nen Aepfeln lindert die Schmerzen des Poda⸗ 
gra. Das aus Borftörfern deftillirse Waſſer iſt 
beſonders in der Hektik eine kraͤftige Staͤrkung 
und vortreffliche Kühlung; fo wie auch der Si: 
rup von meinichten Aepfeln den Durft und das 
Erbrechen ſtillet und bey vetlohrnem Appetit in 
Fiebern und überhaupt in Krankheiten fehr dien⸗ 
lich und erquickend ift. 

Was nun aber ben Cider ober Apfel: | 
wein betrift, fo flimmen faſt alle Aerzte über» 
ein, daf er für die meiften Naturen juträglich 
und gefund , bejonders aber hektiſchen Perſo⸗ 

nen und denen, bie auf ber Bruſt Mangel jpüs 
| tem, 
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| ten, mit Gries und Steinen behaftet. find, ein. 


fforbutifches Gebluͤt haben, an Gliederweh, Po⸗ 
dagra, Engbruͤſtigkeit, Gelbſucht sc. leiden, übers 
aus heilfam. fen, u bie zähen Säfte und Der: 


ſtopfungen auflöfe. * 


In der Küche EM die Aepfel auf man⸗ 
nigfaitige Weiſe angewendet und zugerichtet, 


wovon ich hier nachfolgendes bemerken muß. 


Geſchaͤlte Borſtorfer Aepfel. Wenn bie 
Apfel gefchäle find, ſo ſeht man fie mit Breys 
hahn auf, thut geſchnittene Citronenſchale und 
ein wenig weißen Wein und, Zucker daran, bis 


die Bruͤhe eingeſchmort iſt, und die Aepfel weich 


. find, dann richtet man fie mit Citrone an und 


- 


beftreuet fie mit Zucker und Zimmt, 


Will man die Nepfel mit Korinthen ſchmo⸗ 
ren, ſo laͤßt man etwas rein. gewaſchene Korin: 
then in Butter braten und thut fie zu den Aep— 
fein. Man fann auch die Korinthen, ’ nachdem 
fie rein gemwafchen, daran thun, 
Borſtorfer Aepfel mit Anis. Man nimmt 
feine Borflorfer Aepfel, macht die Bluͤthe her: 
aus, befchneidet die Stiele, waͤſcht fie rein ab, 


gießt Breyhahn daran, und thut etwas rein 


verlefenen und abgemafchenen Anis dazu, je 
nachdem man. Aepfel. hat, und laͤßt fie fo gar 
kochen. Sie ſchmecken fehr.gut und man fann 
dazu Feine Vorſtorfer Aepfel nehmen, weil es 
nicht, noͤthig iſt, fie zu ſchaͤlen. 

Borſtorfer Aepfel mit Gelee. Man ſchaͤr⸗ 


bet die Aepfel und ſchmoret ſie in Waſſer “und 


Wein, und thut Citronenſchale und ein gutes 
Stuͤck Zucker os Wenn fie gor find, fo nimme 
Sf 5. man 


*) Siarme zu, Perurw⸗ * HL, St. ©. 
292 — 
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man ſie heraus, und laͤßt die Bruͤhe noch eine 
Weile kochen, wenn man zuvor noch etwas Zufs 
ker hinein gethan hat. Die Brühe läßt man, 
Falt werden, dann wird es Gelee. Die Aepfel 
richtet man in einer Aſſiette an, ftichr mit eis 
nem töffel den Gelee aus, und legt ihn Darauf 


' herum. | 
’ ein Schüffeleffen von Aepfeln. Man 
reibt 1 halb Schock geſchaͤlte Borsdorferaͤpfel 
auf dem Reibeiſen, ſtoͤßt 1 und win Halb Vf. 
seht harten Zwieback fo fein ala Mehl, und. 
fiebt ihn durch; laͤßt ferner 2 Mack Mil 
mit ein wenig Effig vermiſcht gerinnen, gießt die 
Molken a5, druͤckt den Käfe recht rein aus, 
und ftöße ihn, nebft u halb Pf. Butter, in eis 
nem Midrfel recht fein; hierauf thut man ihn 
in einen Napf oder Reibaſch und rührt ihn zu 
Sahne, ſchlaͤgt 12 Eyerbotter wie auch 6 ganze 
Eyer, nach nd nad), dazu, und reibt Dies eine 
gute halbe Stunde recht. durcheinander. Ferner 
ftöße man noch 1 halb Pf. abgezogene Man 
dein recht fein, reibt von 2 Eitronen die gelbe 
. Schafe auf ı halb Pf. Zuger ab, und fchlägt 
das Weiße von 8 Eyern zu Schnee. Wenn al» 
les dies gefchehen ift, rührt man den Schnee. 
nebft Zuder und etwas gefloßenem Zimmt zu 
den geriebenen Aepfeln, fo wie din Zwieback 
‚und die Mandeln zudem Käfe, dann thut man 
alles zufammen in den Reibaſch, und rührt Die 
Maffe noch recht wohl unter einander. Hierauf 
füllte man fie in eine blecherne mit Butter auss 
gefchmierte Randfhäffel, auf welche man jubor 
von MWaffer und Mehl einen Rand gefegt hat, 
und läge fie in einem nicht zu heißen Ofen bak⸗ 
ten. Sie ift gemeiniglich in anderthalb Stunden 
fertig, und dann. wenigftens noch ey > 
0 
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body aufgegangen, als die Maſſe zuvor mar; 
man muß aber. den Dfen nicht fo oft öffnen, 
fonft fenfe fie fi) von jedem Anſtoße der Luft. 
Man trägt diefes Effen warnı auf. | 
—Gebackene Aepfel. Schäler Borftorfer Aep: 
" fel, welche Stängel haben, fehneider fie von dem 
Kernhaufe ab, jedoch daß der Stengel an dem 
- Kernhaufe un bleibt. Schneider das Abgeſchnit⸗ 
tene Flein, ſchmoret es in Buttrr- gar, thut 
Dazu Feine Nofinen, geſtoßenen Zimmt und, 
Zuder, Ener und geriebene Semmel. Schlaget 
Davon um das Kernhaus, daß fie wieder die vo— 
rige Fafon befommen, aledann fehret fie um in 
‚.  englifhen Schnitteig, backet fie in abgeflärter 
heißer Butter, und beftreuer fie nachher mit ge: 
ſtoßenem Zimmt und Zuder, BR ” 
Kine fo genannte Saftenfpeife mit Bor: 
ftorfer Aepfeln. Nehmet ein halb Schod ger . 
-fchälte Borftorferäpfel, ı halb Pfund geröfleten 
Zwieback, fo fein wie Mehl, 2 Duart Milch, 
laſſet fie mit ganz wenig Effig zu Kaͤſe laufen, 
gießet dann die Molfen ab, druͤcket den Kaͤſe 
noch recht aus, ſtoßet diefen mit ı halb Pfund 
Butter in einem Mörfer recht fein, dann wird 
er in einem Meibenapf gethan und zu Sahne 
. gerührt, nach und nach werben, 12 &perbotter 
und 6 ganze Ever dazu gefchlagen, und eine 
halbe Stunde recht rafch gerührt, ı halb Pfund 
gebruͤhte Mandeln werden auf einem Meideeifen 
gerieben. Die gelbe Schale von 2 Eirronen wird 
- © auf ein halb Pfund Zucker abgerieben, und das 
Weiße von 8 Enern zu Schnee geichlagen. 
Dieß, nebft dem Zuder und etwas geftoßenen 
-Zimmt, wird zu den geriebenen Aepfeln gerührt, - 
* die Mandeln und der Zwiebach werben zu dem 
Käfe, und zulegt die Aepfel mit dem u 
| a: 
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dazugethan; und wird wohl unter einander geruͤhrt, 
in eine blecherne Randſchuͤſſel gefüllf, eine und, 


eine halbe Stunde bey ‚mittelmäßiger Hiße.ges 


“ baden, und warm zur Tafel geſchickt. 


| Apfel: Compot. a) Die gefchäften Bor⸗ 
ſtotfer oder Erdbeeroͤpfel, welche man vom Griebs 
‚mit Huͤlfe eines Durchſtechers befreyet hat, wet⸗ 
den in einem Caſſeroll mit halb Wein und Waſ⸗ 
fer ,. und ein wenig Zucker und Fleinen, Rofinen 
weich gekocht, in eine Aßiette gethan und mit 
Zucker und Zimmt beſtreut. 


b) Man laͤßt ein wenig Butter in einem 
Tiegel oder Caſſeroll mäßig braun wetden, ſetzt 
die ausgeſtochenen und geſchaͤlten Aepfel hinein, 
bedeckt fie mit einer. Stuͤrze mit uͤbergehendem 
Mande, thut oben daranf glühende Kohlen, und 
laͤßt die Aepfel dämpfen, bis fie bräunfich find. 
Nun richtet man fie in einer Schäffel am, gießt 
etwas meißen Mein darüber, und ſtreuet geſto⸗ 
ßenen Zucker und Zimmt darauf. 


Apfelkloͤße ‚ oder kleine Puddings von 
Aepfeln. Man ſchaͤlet die Aepfel und nimmt 
ihnen mit einem Griebsbohrer das Gehaͤuſe, 
und fuͤllet das gemachte koch mit Quitten⸗ bi 
Pomoranzen: Marmelade, ober auch, nah B 
lieben, bloß mit Zucker aus. Alsdann bee 
man ein Stuͤckchen Teig, machet ein foch darin, 
leget den. Apfel hinein, feßer ein ander Stuͤck⸗ 
hen Teig in gleicher Form oben darauf und 
ſchließet auf der Seite rings herum den Apfel 
damit ein. Man thut die Aepfel darauf in fies 

dend heiffes, ‚über dem Feuer fiehendes Waſ— 
fer, und fo. ‘werden. fie in drey Miertelftunden 
gut feyn, Hernach gießet man | But⸗ 
ter darauf und richtet fe an. | 
f Auf 
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Auf eine andre Art. Man ſchaͤlt hierzu 
fäuerliche Apfel, hackt felbige Flein und röfter 
fie ein menig in Schmalz; ſtoͤßt eine Anzahl ge- 
ſchaͤlte Mandeln und feuchtet fie mit füßem Rahm 
an, aber nicht zu viel. Es mird darunter noch 
hinlaͤngliches Semmelmehl gemiſcht, und mit 
Eyern zu ſeiner gehoͤrigen Staͤrke angeruͤhrt. 
Man thut auch kleine Roſinen, Zimmet und 
Zucker darein, macht runde Reine Kloͤße daraus, 
kehrt fie gut in feinem Mehle um, und läßt fie 
in Schmalj baden. Endlih macht man eine 
füße Bruͤhe dazüber mit großen und Fleinen Ro— 
finen, Zuder, Zimme und Wein, und läßt die 
Kloͤß⸗ eine kleine Weile darin auffochen. | 

IApfelkuchen. Mehmet 8 Eyer, 2 föffel 
vol Weißbier, und einen —* voll Weißbierhe⸗ 
fen, geſtoßene Cardamonen, Zucker und Zimmt 
nad) Belieben, und Mehl nach Gutduͤnken. Ruͤh⸗ 
ret hierkon einen etwas bien Teig eim, und 
laßt ihn aufgehen. Dann ſchaͤlet Aepfel, fchneis 
det fie in runde Scheiben, werfet nur immer 
| etliche in den Teig, Fehret fie darin um, nehmet 
immer eine Apfelſcheibe mit dem daran flebens 
den Teig mit dem Löffel heraus, und leget fie 
alsdann in abgeklärte Butter und bader fie. Man 
kann einige zualeich, nachdem es der Raum er: 
laubet , einlegen, und wenn die eine Seite braun 
if, fie umfegren. 

Auf eine andere Art. Mehmet drei) Theile 
Mehl und einen Theil Zueer, fo fein gerieben 
ift, rührer es ein mit gie gejchlagenem Weißen 
- von Eiern, jeboch nur fo, daß der Teig etwas 
dicke bleibt. Verduͤnnet ihn mit ein wenig Wein, 
daß der Teig nicht zu dünne, auch nicht zu 
dicke wird, bader es aleich, mie Die vorigen, 
| Mei j ie gebaten iind, leget Biefe und die vori— 

| gen 
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gen auf töfchpapier „damit das Fett Davon abe | 


ziehet, gebet diefe und ‚die vorigen warm zu Ti— 


ſche und‘ Zucker dazu. 


Einen Brotfuchen mit Aepfeln findet man 


E Th. 6; ©. 766. beichrieben. 


| Apfel- Marmelade. hut einige Aepfel in 


Waſſer, bruͤhet fie, bis fie weich werden, und 


feihet. fie ſodann in, einem Siebe ab. Zu 1 Pf. 


Aepfeln nehme 3 Pf. Zucker, thut fie in ein 


Eonferven-Gefchier, laßt fie über. gelindem Feuer 


ſieden, und ſchaͤumet fie indeſſen fleißig ab. So: 


“bald fie die gehörige Dicke bekommen haben, 


thut fie in Töpfe oder Glaͤſer. | 
Apfelmuß oder Brey. Die Aepfel wer⸗ 


. den in Scheiben gefchnitten und in Butter ge 


dämpft; alsdenn nimmt man Weinbeeren und 


Zucker dazu und läft es fodhen. Wenn man 


will, fo kann man die Weinbeeren mweglaffen, 


und anftart derfelben Eyerdotter ‚nehmen, 


Apfelmußfuppe. Hierzu nimmt man eine 


gute Art Uepfel, je ſchoͤner felbige find, deſto 


beffer; fie werden in Viertel geſchnitten, und 
man ‘laßt fie in Waſſer ganz ‚weich kochen. 
Dann fihlägt man fie durch einen weiten Durch: 
Ichlag‘, und zwar fo, daß nur bie abgeföchten 


Schalen zuruͤck bleiben. — Man girfel weißen 


ee 


Wein nad Belieben dazu, wuͤrzt es mit Zufs 
Fer, Zimmt, ein paar Gewuͤrznelken, rührt eis 
nen föffel Weizenmehl varan, läßt es zuſammen 
einige mahl aufkochen, und beſtreut es deym Ans 


richten mit Zimmt und Zucker. Es kann auch 
‚nöd, fo man es gern iſſet, etwas Anis dozu 


gethan werden. 


Apfelmuß auf Semmẽlſchnitten gebak⸗ 
ken. Man ſchaͤlt eine beliebige‘ Anzahl ſaure 
nn Schneider fie klein, hut fie in eine a 

| el, 
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fel, giefit fiedende Butter oder Schmalz daruͤ⸗ 
ber, und läfe fie darinne dämpfen. Hierauf 
macht man fie mit Zucder und Zimmt etwas 
ſuͤß, und läßt fie erfalten. Man nimmt ferner 
“ fein geriebenes Weißbrod und ein paar Eyer da: 
zu, und rührt das Apfelmuß zu einem Teige 
‘on, welches aber nicht gar zu dünn feyn muß, 
Man ſchneidet aladenn ein Weißbrod oder 
Semmel in Schnitten, beftreicht diefe Schnit- 
te auf einer Seite mit dem angerührten Aps 
felmuß, legt fechs dergleichen Schnitte auf eins 
ander, binder felbige mie einem Faden Freuß: 
weiſe etwas feit zufammen, Fehre es in zerklopf⸗ 
ten oder gefchlagenen Eyern um, und bädt es 
Tangfam» in Schmalz. Zuleßt macht man eine 
Weinbruͤhe daran und giebt es auf den Tifch. 
Gebackenes Apfelmuß. Nehmet 30 bie 
40 Aepfel, die nicht fehr faftig find, kochet fie 
in Waſſer weich, dann fchälet fie, und macher 
mit einem Meffer das Sleifh von bem Griebs 
los, thut es in eine tiefe Schüffel, und rührt 
es mit einer hoͤlzernen Keule eine gute Stunde 
nach einer Seite; thut dazu neriebenen Zucfer, 
abgeriebene Citronenſchale, gefloßenen Zimmt, 
nach Öefallen, ruͤhret es wohl; fchlaget von g— 
9 Eyern, nachdem fie groß find, das Meiße 
zu einem fteifen Schaum, und rührt es allmaͤh⸗ 
lich dazu. Wenn es noch fehr ftarf unter eine 
ander gerieben ift, dann beftreicht eine tiefe fil: 
berne oder blecherne Schäffel mit Butter, thut 
dieſes hinein, backt e8 in der Tortenpfanne, und 
firenei geftoßenen Zimmt darüber. Giebt es warm 
zu Tiſche und geriebenen Zucker dazu. 
Apfelpaſtete. Macher eine gute Kruſte von 
Plätterteig, und feßer fie rund um den Rand 
eurer Schäffel, Schäler und viertelt eure a 
el 
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fel und bohret ihnen die Kroͤbſe aus. Alsdann 
leget eine dicke Reihe von Aepfeln und thut dazu 
die eine Haͤlfte von dem Zucker, den ihr zu 
euter Paſtete zu brauchen gedenket. Schneider 
die Schaale von einer Heinen timorie in ganz 
Feine Stuͤckchen; ſtreuet dieſe uͤber den Zucker 
und die Aepfel, und druͤcket ein wenig Limonien⸗ 
aft dazu. Naͤchſtdem leget da und dort eine 
uͤrznelke darauf; dann thut eure uͤbrigen Aep— 

‚ nebjt der andern Hälfte des Zuckers dar⸗ 
über, und druͤcket noch ein klein wenig Saft 
aus einer fimonie dazu. Siedet bie Apfelſcha⸗ 
"Ten und Kroͤbſe ſammt ihren Kernen mit "einem 
Muskatenbluͤtſtreifchen in ein wenig Waſſer, bis 
ſich aller Saft herausgezogen hat; ſeihet dieſen 
ab; thut ein wenig Zucker dazu und ſiedet ihn 
fo fange, bis er auf eine kleine Quantität ein⸗ 
gefotten iſt. Alsdann gießet ‚ihn in eine Paſtete; 
Jeßer.die Kruſte an, und ſchiebet die Paſtete 
in den Ofen. Ihr koͤnnet zu den Aepfeln aͤch 
ein wenig Ouittenmarmalade thun, wodurch ſo— 
wohl der Geruch, als der Geſchmack eurer Pa⸗ 
ſtete ſehr verbeſſert werden wird. Sobald her⸗ 
nach die Paſtete aus dem Ofen kommt, muͤſſet 


ihr von ein Paar Eyern die Dotter in einen halben 


Möfel Rahms ſchlagen, und ein wenig geriebene 
Mufeatennuß mit Zuder dazu thun. Setzet die⸗ 
ſes uͤber ein gelindes Feuer, und ruͤhret es ſo 
lange um, bis es faft ins Sieden kommt. Als—⸗ 
dann nehmer von der Paftete den Dedel ab 
und gießet es hinein. Schneidet die Krufte in 
kleine dreyeckige Stüfe, und leget ſie um die 
Paſtete herum. 
Aleine Apfelpfannkuchen. Nehmet einige 
der groͤßten Aepfel, die man finden kann, fehäs 
Ä let ſie, nehmet ihnen das Häuschen =... 
ſchnei⸗ 
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fchneiber fie in Scheiben. Mehmet ferner ein 
Noͤßel englifches Doppelbier (ale) und ein Paar 
Eyer, und wirfet fo viel Mehl darein, daß es 
Davon etwas dicflichter wird, als ein gewoͤhnli⸗ 

- cher Pudding, Wuͤrzet eg mit geriebener Muſ— 
caten⸗Nuß und Zuder nadı Gefallen. koffer es 
3 — 4 Minuten ſtehn und aufgehen. Tunket 
eure Apfelicheiben in den Teig, badt fie Enofs 
perig, und gebet fie, mit darauf geriebenem Zußs 
fer und XBeinfauce in einen Brühnäpfchen, zue 
Tafel. 

Ein gekochter Apfelpudding. Macher 
einen Blätterteig; ‚roller ihn etwa + Zoll dick 
auf, und füller die Krufte mit gefcpälten und 
von den Kröbfen befreyeren Aepfeln an. Mei: 
bet ein wenig $imonienfchale, und thur, wenn 
es im Winter ift, ein wenig Simonienfaft, (weil 
er die Aepfel auftreibt,) dazu; fireuer etwas 
Zucker daruͤber; fchließet die Krufte zu, und. 
binder den Pudding in eine Serviette. Iſt der 
Pudding nur Fein, fo wird das Abfochen = 
Stunden erfordern; ift er aber groß, jo gehdren, 
3 — 4 Stunden dazu. | | 

| Gebackene : Apfelfcheiben zuzubereiten, 
Man nimmt hierzu fehöne und große Aepfel, 
[hält fie ab, und fchneidet fie in etwas dicke 
Scheiben, ſticht die Kernhäufer aus, dann macht 
man einen Teig, von eben ber Art, wie man 
einen Teig zum Ausbadfen gebraucht; oder man 
rührt einige Söffel voll Mehl an, und zwar mit 
ein wenig Wein, ein paar Eyern und ein we— 
nig Zuder; ed darf aber nicht aufgehen, meil 
keine Hefen hinein fommen, Es wird abgeflärte, 
Butter heiß - gemacht, und die Aptelfcheiben wer⸗ 
ben in dem Teige umgekehrt, in die heiſſe But: 
ter gethan und darinne gebarfen, Man kann 
Dec. technol, Enc. LXXXIII. Th. Sg auch | 
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auch vorher die Aepfel mir fein geriebenem Zufs 
fer betreuen und felbige darinne ein wenig lie: 

sen laſſen. — = 
Apfelſuppe für Kranke. Man fchält und 
zerſchneidet Borftörferäpfel oder Reinetten , gießt 
Iwey Theile Waſſer und einen Theil Wein daran, 
laͤßt fie weich kochen, druͤckt fie durch einen 
Durchſchlag, und freut ein wenig Zimmt und 
Safran daran, läßt fie nocdy einen Sub thun, 
zerklopft zwey Eyer, rührt fie an die Suppe, 
und richtet dieſelbe über geröftete Semmelſchnitt⸗ 

hen an. | | — 
Apfeltorte. Bruͤhet 8 "bis 10. große ſaͤu⸗ 
erliche Aepfel; laſſet fie hernach ſtehn, bis fie 
ſich abgekuͤhlt haben, und alsdann ziehet ihnen 
die Haut ab. Schlaget das Fleiſch mit einem 
Ruͤhrloͤffel ſo klein, als moͤglich; und menget 
hernach von 6 Eyern die Dotter und von vieren 
das Weiße dazu. Klopfet alles zuſammen ganj 
Flein; thut etwas geriebene Mufcatennuß dazu 
und verfüßee es nach eutem Gefchmade. Zer: 
laſſet ein Stuͤckchen guter frifcher Butter und 
peitſchet fie, bis fie zu der Conſiſtenz eines ſchoͤ⸗ 
nen dicken Rahms gelangt, Därauf machet ei⸗ 
nen Blaͤtterteig und uͤberziehet damit eine bie: 
cherne Tortenform; giefet die Ingredienzien hin⸗ 
ein, bedecket fie aber nicht mit dem Zeige. Wenn 
ihr es eine WViertelftunde lang gebaden haber; 
fo fehäler es aus der Tortenform auf eine Schäfr 
fel aus, und firener etwas Flein gefloßenen und 

gefiebren Zucer darauf: j 

Fine andere Art. Die Aepfel werden 
hierzu fauber geſchaͤlt, in vier Stuͤcke geſchnit⸗ 
ten und die Kerne heraus genommen. Dann 
ſchneidet man fie in ganz dünne Scheiben, ſchwitzt 
fie überm Feuer in einer Pfanne mir Zuder, 
ger 


geftoßenem Zimmt, Flein gehackten Citronenfcha: 
Ien, auch, wenn man will, mit Flein gefchnitte- 
ner Sucade ab. Sind die Aepfel nicht zu fawer 
und wäflericht, fo Ffann man auch ein wenig 
Wein dazu gießen; man muß fie aber ja nicht 
zu dünne und zu Weich machen. Man laͤßt es 
ſodann abfühlen und macht endlich eine Torte 
davon. ee we 
Noch eine andere Art, Die Aepfel mer: 
den gefchält, und mit Zucder, Korinthen und 
kleingeſchnittener Citronſchale weich gekocht, Iſt 
dies kalt, ſo werden geſtoßene Mandeln auf den 
Blaͤtterteig geftrichen und hernach. das Apfel: - 
muß, und fo fort; alles übrige wird wie bey 
einer Eitrontorte gemacht. Will man die Forte 
mit geichnittenen Aepfeln machen, fo lege man 
bie Mandeln auf den Blätterteig; dann tie Ap⸗ 
felfcheiben drauf, und Zucker, Korinthen und 
Citronenſchale dazmwifchen. | | 
Anpfeltorte mit einer Brotrinde. Schaͤle 
ein gutes Theil Aepfel ab, ſchneide ſie in duͤnne 
Scheiben bis an das Kernhaus, thue fie in ei— 
nen Ziegel, und dazu viel gefloßenen Zimmt 
und Zucker, fein gebacfte Citronſchale ‚und ein 
wenig weißen Franzwein, decke es zu, Foche es 
‚ auf Kohlenfeuer unter öfterm Umruͤhren zu ei- 
nem dicken Apfelmuß und Taf es Falt werden. 
Meibe ein gutes Theil altes Mocfenbrot, fiebe 
28 durch einen Durchfchlag und vermenge es 
mit geftoßenem Zimmt und Zuder Sodann . 
fchmiere eine Tortenpfanne fett mit Falter. Bue- 
ter aus, fireue von dem Brore auf den. Boden 
und an der Geite herauf ringsherum , ohn—⸗ 
Hefähr eines Fleinen Fingers Dick, Flopfe es mit 
‚ber Hand recht feft, lege das Apfelmuß hinein, 
ſtreiche es glatt, fireue wieder von dem Brote 
— a eben 
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‚eben fo dick daruͤber, klopfe es mit der Hand an, 
und drüde mit einem Söffel die Brotkrumen 
am Rande rund herum feft an; lege nun Fleine 
Stuͤckchen Butter darauf, und befonders an dem 
Rande herum, daß die Butter berm Baden 
unter die Torte laufen kann, dann laß fie gar 
baden. | | | 

Es gibt übrigens noch fehr viele amdere 
Speifen, wozu Aepfel genommen werden; hier: _ 
son kommt indeffen in anderen Artifeln das weis 
tere vor. | 

Auch zu Bror hat man die Aepfel zu bes 
nußen geſucht, und die Probe iſt fehr gut aus⸗ 
gefallen. Dan ſchlaͤgt diefes zwar als ein Hülte- 

- mittel im theuren Zeiten vor; bis jeßt möchte 
es in unfern Gegenden aber eben feine Erjpar: 
niß feyn, da die Uepfel felten in folder Menge 
vorhanden find, daß man fie mit Vortheil ſtatt 
des Mehls gebrauchen koͤnnte. Gleichwohl iſt das 
Apfelbrot als ein ſehr ſchmackhaftes und dabey 
geſundes Brot für Kebhaber von allerley Ders 
fuchen empfehlenswerth. — Die, ganze Opera⸗ 

tion, die den Herrn Profeſſer Adam zu Can 
in“ Sranfreich ihre Erfindung zu verdanken hat, . 
befteht im folgendem. Man for eine gewiſſe 
Quantitaͤt Aepfel in Waſſer, und wenn fienod). 
ganz heiß ſind quetſcht man ſie zu Brey, nach⸗ 
dem man vorher die Kerne und Kerngehäufe 
herausgenommen hat. Diefen Apfelbrey durch⸗ 
fnetet man, mit Inbegriff des Sauerteigs, mit 
zweymahl fo viel Mehl, als der Brey an Be: 
wicht halt. Waſſer wird beym Kneten nicht ges 
braucht, denn der Apfelſaft ift dabey hinlaͤglich. 
Wenn der Teig die Confiftenz des gewöhnlichen 
Brotteigs erhalten har, läßt man ihn in einer 
hölzernen Mulde oder Backtroge eine Rad 
| J uͤber 


Malus, Apfelbaum. 469 


über, ober etwa zwölf Stunden lang, (ganz ge: 
nau läßt fich diefe Zeit nicht beflimmen; fie rich 
‚tet fih nach der Güte und Quantität des dazu 
aenommenen Sauerteige) aufgehen. Sobald der 
" Zeig gehörig aufgegangen iſt, wird er in ben 
Dfen -gefchoben, und man erhält, ein Brot dar⸗ 
aus, das gar nicht nach Aepfeln ſchmeckt. Das 
Brot iſt ſehr frifch, leicht, locker voll großer 
Augen, und mithin auch guc zu verbauen. Das 
= ju dieſer Brotmaſſe genommener Aepfel vers 
mehrt das Gewicht der daraus gebacfenen Brote 
auch um ein Drittheil. Das Baden felbft er: 
fordert bey weitem nicht fo vieleZeit, wie unfer 
geroöhnliches Brotbacken. Der Teig wird nur 
einmahl gefnetet, flatt daß ſolches bey unferm 
“ gewöhnlichen Brote zweymahl gefchehen muß. *) 
Ä Hier folgen noch einige Zubereitungen, die 
Uepfel auf längere Zeit zum Genuſſe aufzube⸗ 
wahren. s 
Aepfel einzumachen. Nehmet große reife 
Borftorferäpfel, die aber noch nicht weich find, 
fchäler fie fauber ab und ſchneidet fie in vier 
Theile, fohneider das Herz mit den Kernen her: 
aus, mwäget fie, nehmet noch etwas mehr Zuk—⸗ 
Fer, ale die Aepfel gewogen haben, thut den 
Zucker in einen Confitur⸗Keſſel, nehmer zu einem 
Pfund Zucker zwey DBiergläfer vol Waſſer, 
sieh: es auf den Zucker, querlet das Weiße von 
einem Ey zu Schaum und thut es dazu, laßt 
es auf Kohlenfeuer Fochen, fo lange bis der 
Zucer klar ift, fchäumer felbigen wohl, dann 
thut feine und länglich gefchnittene Eitronenfchale 
darein, hernach thut die Aepfel dazu und laft - 
fie fo lange fochen, bis fie ganz weich find und 
9 3 die 
") Hannov. Magaz. 1790, 47 St. Col. 7ar. 
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die Brühe wie ein Gelée iſt; dann thut fie in 
ein Confitur: Glas. Sollten die: Aenfel zerfallen - 
wollen und die Brühe noch nicht wie ein Gelee 
fenn, fo nehmer fie Getaus, leget fie in ein Con: 
fitur⸗Glas, und laßt die Brühe noch etwas Fochen. 
Fine andere Art. Schaͤle Borsdorferäp: 
fel ab, fchneide fie halb durh und nimm bie 
Kernhaͤuſer heraus; fodann nimm zu ı Mandel 
Arpfel etwa 2 Maß Flußwaſſer, koche folches 
mit einem Stäf ganzen Zimme, witf nun bie 
Apfel hinein, daß fie ein paarmahl auffochen.. 
Nachher nimm fie wieder heraus, und. laß fie 
in einem Durchſchlage rein ablaufen. Setze hier- 
naht ı Pf. Zucer, in Stuͤcke zerfchlagen ur.o 
in Brunnenwaſſer getunft, in dem Einmachefef- 
fel aufs euer. Wenn diefer fo dick gefocht ift, 
dab er zu Fieben anfängt, fo thue von 2 Zitro: 
nen den Saft und die Schale recht fein zer- 
fhnitten dazu, und laß mit den Aepfeln dies 
alles zufammen Fochen, bis die Aepfel Flar und 
ziemlich weich geworden find. Zuletzt werben fie 
in Einmacheglöfer gethan, und der faſt erfaltete 
Zucer wird darüber gegoſſen. Sollte aber ber 
Zuder ng nicht dick genug ſeyn, fo wird er 
noch fo lahge gefocht, bis er fich mit dem töffel 
ziehen läßt. Diefes Eingemachte ift ein rechte 
tabfal für Franke Perfonen. | 
Rochapfel (Codlings) ein ganzes Jahr 
über zu erhalten. Zu diefee Abſicht mäffen 
Die grünen, noch nicht völlig reifen Aepfel, wenn 
fie ungetähr von der Größe einer welchen Nuß 
in ihrer grünen Schale find, fammt dem Stiel 
und einem oder ein Paar, an jedem Apfel übrig 
bleibenden Blättern abgenommen werben. Thut 
einige Weinbläctter in eine Caſſerole mit Brun: 


nenwafler, und leget darauf eine Sage. Aepfel, 


ſo 
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fo dann eine antere Sage Weinblaͤtter; und fo 
fahret fort, bis der Topf voll if. Setzet fie an 
gelindes Feuer, nachdem ihre zuvor den Topf zus 
geftürzt haber, damit der Brodem darin bleis 
be. Sobald fie weich werden, nehmer ihnen die 
Schale mit einem feinen Meffer, und thut fie 
darauf mit den XBeinblättern wieder in das naͤm— 
fihe Waſſer. Sorget dafür, daß das Waſſer 
kalt fen, weil fie außerdem zerfpringen würden. 
Thut ein Flein wenig Berg⸗Alaun (roach alum) 
hinein, und feßet fie über ein gelindes Teuer, 
bis fie eine grüne Sarbe befommen, melches bın« 
nen drey bis vier Stunden gefchehen wird. Als: 
dann nehmer fie heraus, und thut fie zum Ab: 
tröpfeln in ein Sieb, Macher einen guten Sy: 
rupp, und gebet ihnen barinnen drey Tage nach 
einander, jeden Tag einen gelinden Sud. Als: 
dann thur fie in Fleine irdene Krüge, und vers 
fchließer fie dicht mie Schmweinshlafe. 

Bon dem Welten, Dörren oder Baden 
. ber Aepfel werde ich im Artikel Obft handeln, 
da die mehrſten Geraͤthſchaften dazu ꝛc. ꝛc. aud) 
bey andern Obſtarten gebraucht werden. fünnen. 
| Bon dem Apfelmoft, Apfelwein oder Ci- 
der, Apfeleffig und dem Apfelbranntwein, 
ſ. Obfewein, Obftefig und Obftbrannt: 


wein. 


Uebrigens kommt unten im Vlten Abſchnitte 
dieſes Artikels noch manches von Aepfeln vor. 


V. Von verſchiedenen andern Baͤumen, die 
auch Apfelbaͤume genannt werden. 


Es iſt zu Anfange dieſes Artikels, oben, 

S. 164. ſchon bemerkt, daß nach den jetzt herr⸗ 
ſchenden Grundſaͤtzen des Pflanzen: Syftems un: 
tee Malus eigentlich nicht vom Apfelbaum ge: 
Ä 94 han: 
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handelt werden duͤrfte, und daß es nur geſche— 
hen mußte, weil an mehreren Orten der Ench⸗ 
klopoͤdie dieſe Materie einmahl hierher gewieſen 
iſt. Außer den vielen Abaͤnderungen des gemei— 
nen Apfelbaums, Pyrus Malus, gibt es nun in 
der Gattung Pyrus aber noch verſchiedene an— 
dere Bäume, die man im gemeinen $eben, ihrer 
apfelförmigen Früchte wegen, auch wohl aa 
baume zu nennen pflegt. 

Da ich nun oben S. 164 und 165 zu die⸗ 
ſen eine naͤhere Einleitung machen mußte: fo. 
wird es am beiten feyn, hier. zugleich das nös _ 
thige von ihnen zur jagen, und anderwärts, 'j.. 
B. unter Pyrus, mo die übrigen Birnbäume 
borfommen werden, auf diefen Artikel zuruͤck zu 
N | 

Der Seigenapfel. Der. Seigenbirn: 
batım, greünblübende Birne... Pyrus dioica, 
foliis ovalibus ferratis, floribus folitariis dioi- 
cis, petalis linearibus longitudine calieis. Will: 
benom’s Berlinifch. Baumjuht ©. 262. n. 7. 
Spec. Plantär. Tom. It. P. IL p. 1018. n. 

10. Pyrus aperala. Muͤnch hauſ. Hausdat. V. 
©. 247. Malus non florens, fructificans ta- 
‚ men. Baubin. pin. 425. Moͤnchs Verzeich⸗ 
niß, 87. V. Tafel. — 
| Ein mäßig hoher Baum, ber fehr bauer. 
- . haft ift, deſſen Vaterland man aber nicht Fennt. 
Die Zweige haben eine braune gefireitte Rinde, 
‚die jungen Zweige find mit einer NBolle über: 
zogen. Die Blätter flehen wechfelsweife, find 
geftielt, laͤnglich eyförmig, ſtark zugeſpitzt, am 
Rande doppelt gefägt, auf ber Öberflädye dun⸗ 
kelgruͤn, auf der untern mit einem bünnen fei— 
nen weißen Filz überzogen, drey Zoll lang, und 
öwey Zoll breit, Der Blarıficl iſt fein meißs 
aa⸗ 
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haarig, über einen Zoll fang. Man Fann biefe 
Blätter Fauın von denen des gemeinen Apfel: 
baums unterfcheiden, fie find nur etwas mehr 
laͤnglich, und nicht fo ſtark epfürmia. Die Blu: 
men fommen im May auf einzelnen weißhaarigen 
Blumenfiielen hervor, bie einblumig find, und An 
bee Spiße der jungen Triebe einzeln zwifchen 
den Blättern ftehen, fo, daß fie eine Fleine 
Dolde zu bilden fcheinen. Der Kelch ift mit 
einem weißlichen il; an allen feinen Theilen 
überzogen. Die Blumenbläcter find ſchmahl, 
und nur fo breit und lang als die Kelcheinſchnit— 
te, gelblichgrün linienförmig. Staubfaden hat 
man nie in der Blume gefunden. Fuͤnf Grifs 
fel ftehen in der Mitte der Blume Sie find 
fadenförmig, etwas länger als diefe, glatt, und 
die Marbe ift Feilfürmig. Die Seuche ift ern 
rorhbäckiger Apfel, etwa fo groß wie ein Bor | 
ftorfer, und reift im Detober. Die Bermeh: 
rung geſchieht durch Pfropfen und Deuliren auf 
andere Apfelſtaͤmme. Willdenow's Berlinifche 
Baumz. a. a. O. 

Merkwuͤrdig iſt es, daß dieſer Baum, der 
von ganz getrenntem GEeſchlechte iſt, hier in Ber⸗ 
lin, wo kein maͤnnlicher Baum zu finden iſt, 
doch Fruͤchte trägt. Bringen vielleicht Inſecten 
gelegentlich von andern Apfelbaͤumen Blüchen- 
ftaub in die mweiblihen Blumen, und mahen 
diefe fruchtbar ? 

2. Chinefifcher Bien = oder Apfelbaum. 
Drachtige Biene. Pyrus /pectabilis umbel- 
lis feflilibus, foliis ovali- oblongis ferratis_lae- 
vihbus, ünguibus calyce longioribus, ftylis bafı 
lanatis. Aiton Hort. Kewenf, 1, p. 175. 
Wilidenom Berl: Baum. ©. 263. Species 
Plant, Tom, IL P, I, p. 1018. 
| | 95 Ein 
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Ein dauerhafter, aus China herſtammender 
Baum, der unſer Klima an einem beſchuͤtzten 
Orte recht gut vertraͤgt. Die Blaͤtter ſtehen 
wechſelsweiſe, find geſtielt elliptiſch und laͤnglich, 

an beyden Enden etwas. ſchmaler, am Rande 
einfach ſcharf geſaͤgt, auf beyden Seiten glatt, 
drittehalb Zoll lang, einen Zoll breit. Im ber 
Qugend find die Blätter auf der Unterſeite, auf 
der Mittelrippe, und an der Baſis mit furzen 
weißlichen meichen Haaren bedeckt. Der. Blatts 
ftiel ift einen halben Zoll fang, glatt, und in ber 
Sugend Haarig. Die Blumen fommen im May, 
an. der Spiße der Zweige in einer einfachen 
Dolde, find rörhlichweih, und von ber Größe 
der Apfelblume, einige Staubfäden find in Blur 
menblaͤtter verwandelt, baher ift fie -hald. gefüllt. 
Die Blumenftiele find anderthalb bis zwey Zoll 
lang etwas haarig. Der Kelch ift Auferlich glatt, 
die Einſchnitte deffelben- find innerhalb mit fei- 
nen weißen Härcyen überzogen. Die Blumen: 
blätter haben an ihrer Baſis eine verlängerte 
Spiße, die länger als der Kelcheinſchnitt iſt. 
Die fünf Griffel find an der Bafis haarig. Die 
Seuche ift ein Fleiner efbarer Apfel. - 

Die Vermehrung gefchieht durch Samen, 
auch Pfropfen und Deufiren auf andere Kern- 
obſtſtaͤmme. 

Dieſe Obſtart, welche ſich durch ihre ſchoͤ— 
nen zahlreichen Blumen vor andern auszeichnet, 
verdiente mehr angepflanzt zu werden, da ſie un⸗ 
fer Klima fo gut vertraͤgt. Willdenow Berl. 
Baum. aa. dD. | 

'3. Pflaumenblättriger Bien - oder Aps 
felbaum. Pyrus prunifolia , umbellis feflili- 
bus pedunculis pubefcentibus, ftylis bafı lana- 
tis, foliisovatisacuminatis. Willdenow Berl. 

| Baum;. 


“ 
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Baumz;. ©. 264. Spec. Plant. 1. c. Dü Roi 
Harbkeſche wilde Baumzucht, herausgegeben von 
Port, ater Band. S. 372. Pyrus Malus 8. 
Aiton Hort. Kew. II. p. 175. Craraegus ce- 
rafi folio, floribus magnis. ‘Miller ic. 180. 
t. 269. | 

Ein Baum von mittlerer Groͤße, ber fehr 
äftig ift, in Sibirien wächft, aber auch bey uns 
fortfommt. Die Zweige find braun, rund und | 
geftreift, Die Blätter ſtehn wechſelsweiſe, find 
fang geftielt, eyfoͤrmig lang zugefpigt, am Rande 
einfach, ziemlich gleich gefäget, auf der Ober: 
‚fläche glatt dunfelgrün, auf ber Unterſeite blaß— 
grün, glatt, nur an den Adern fparfam behaart. 
Sie find viertehalb Zoll fang, und zwey Zoll 
breite. Der Blaͤttſtiel ift über einen Zoll lang, 
fehr fein meißlich behaart. Die Blumen fom: 
men im May an den Spißen und Seiten ber 
Zweige, in fißenden, fünfz> bis fehsblumigen, 
einfachen Dolden. Die Blumenftiele ‚find ans 
derthalb Zoll fang, fein weiß behaart. Der Keld) 
ift fein weiß behaart. Die Blumenfrone ift groß, 
weiß. Die Spitze an der Bafis der Blumen: 
bfätter ift verlängert, aber Fürzer ald die Kelch⸗ 


einſchnitte. Fünf Griffel find länger als bie 


Staubfäden, an der Bafıs dick, weißmwollig. Die 
Frucht ift ein Eleiner, runder, gelber, rothbaͤcki— 
ger, herber Apfel, von der Größe einer Walk 

nuß, der an der Spitze mit dem ftehngebliebene 

Kelch verfehn ift. | | 
Die DBermehrung gefhieht durch Samen, 
Deulicen, und Pfropfen auf andere Stämme. — 
Bon der folgenden Art ift diefer Baum hinlaͤng⸗ 
lich durch größere Früchte und den ftehenbleiben« 
den Kelch verfchieden,. Willdenom a. a. O. 
©. 264. . “ R 
Die 
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Die Früchte follen nah Miller, wenn fie 
wie die Mifpeln mol geworden find, ſchmack⸗ 
bafter fern. Im Frühlinge nimmt ficd) der Baum 
durch feine zohlteichen, großen, weißen Blumen, 
and im Herbft durch feine fchön gefärbten, Fleis 
nen Uepfel in Pflanzungen fehr gut aus. Ein 
weiterer Mußen ift von ihm nicht befannt. 

4. Beerenapfelbaum. ZRirfchapfelbaum. 
Beerentragende Birne. Pyrus baccata ,ıfo- 
Jiis aequaliter ferrulatis; pedunculis confertis, 
ps baccatis, calycibus deciduis Aiton 

ort. Kew. IL p. 175. Willdenow Berk, 
Baumj. ©. 264: Spec. Plant, p. 1018. Dü 
Roi Harbfefche wilde Baumz. herausgeg. von 
Port, ater Band ©. 374: — Pyrus baccata, 
Pallas Flor. rofl. — Malus rollica Medi: - 
cu8 Gefchichte der Botan. ©. 78. — Cratae- 
gus cerafi foliis, floribus magnis. Amman. 
jtirp. ruth. p. 195. n, 274. tab. 31. Kerner 
Abbild. dfonom. Pflanzen. Taf 756. 

Diefe Art it eus Sibirien zu uns. gefom« 
men und hält das Mittel zwifchen einem Baume 
‚und zwifchen einem Strauche, die doch bey uns 
oft über zwanzig Fuß hoch wird. Der Stamm 
it dünn, ſehr kurz, theilt fih gewoͤhnlich in 
mehrere, gerade, aufrechte Aefte. Die Zweige 
abfiehend. Die Rinde des Stammes grau, et⸗ 
was geriffen, der Aeſte und der Zweige bunfel- 
grau. Die Blätter oval: lanzettförmig, mit. eir 
ner hervorftehenden Spitze, ohngefähr viertelhalb 
Zoll lang, faſt zwey Zoll breit, am Rande 
ziemlich gleihförmig und ſtumpf gefägt, auf bey= 
den Seiten glatt, auf der obern dunkelgrau, auf 
der untern blaffer. Die Blateftiele find dünn, 
glatt, beynahe zwey Zoll lang. Die Blumen 
zeigen fih im May an den Seiten der jungen 
| | - Zwei⸗ 
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Zweige in einer ungeftielten, einfachen Dolde, 
zu zwey, drey und mehrern Städen. Die Blu: 
menfronblätter find fo groß als die Einfchnitte 
der Blumendede, weiß. Die Griffel find glatt. 
Die Früchte find Tanggeftielte, faſt Fugelrunde, 
blaßgelb und roth gefärbte, an dem abern Theile 
tief eingedräckte Aepfel ohne fogenannte Blume 
bder vielmehr vertrocknete Blumendecfe, melche 
fhon an ber ganz jungen Frucht abfällt, an 
deren Stelle fich ein fein warzichter, brauner 
Fleck befinden. Ä 
Man hat von dieſen Aepfeln in Anfehung 
der Größe zwey Abarten; Die eine oder ur— 
fprünglihe trägt Aepfel von der Groͤße einer 
Sorbeere oder einer großen fhmarzen Johannis⸗ 
beere, fo mie fie auch Amman und Kerner ab: 
debildet haben. Die Früchte der andern Abart 
. haben die Größe einer Fleinen Wallnuß. Ihr 
Fleiſch ift feft und fein, an der größern Abart 
gelblich weiß, von ganz angenehmen aber gar 
zu faurem Gefchmade. Sie find im Dftober zei: 
tig, und bleiben noch auf "den Boͤumen ſitzen 
wenn fchon längft die Blätter abgefallen find. 
Der Baum gibt im fpäten Herbfte einen 
angenehmen Anblick, wenn feine Aepfel, vornähm: 
fi bie von der größern Abart, noch in ihrer 
völligen ſchoͤnen Farbe ohne Biätter auf ihm fir | 
jen. Die Ruſſen brauchen den Saft von bie 
fen Aepfeln zu einer Art von $imonade, weiche 
fie Duas nennen. Auch wird er zum Punfch 
ftare bes Citronenſafts genommen, indem man 
ihn aus den zerfchnittenen oder gequerfchten Aep⸗ 
feln durch Woffer einige Stunden lang aus zie⸗ 
hen läßt. Mit vielem Zucker fo wie andere Aep⸗ 
fel gefocht und zubereiter find fie ein ſehr wohl⸗ 
ſchmeckendes Gericht. Sie laſſen fich ohne Feuer 
im 
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im Schatten trocdnen, halten fich alsdenn fange, 
und haben einen angenehmen, fäuerlidyen, dem 
Gitronenjafte ähnlichen Geſchmack. 

Segen unfere Winter iſt diefe Art, wie 
(bon ihr Vaterland fchließen läßt, fehr dauer 


haft. Ä 
Man pflanze fie durch Saamen, over aud) 
Durch Oeuliren, oder Pfropfen auf andere Stämme 
diefer Gattung fort. Pott a. a. O. 
5. Virginiſcher Apfelbaum. Woblries 
chende Birne. Pyrus coronaria, foliis cor. 
datis incifo - ferratis angulatis glabris, pedun- 
culis corymbofis. Aiton Hort. Kew. II. p. 
176, Wildenom. Berl. Baumz. S. 265. Spec. 
Plant- p. 1019. Dü Roi a. a. O. ©. 377. 
Malus coronaria.. Miller dict. n. 2. Malus 
fyIveitris, floribus odoratis. Gronov, virg, 
55: Kerner Abbildung: öfonom. Pflanz. Tas 
fel. 770. | — RE 
Diefer Apfelbaum mächfet in ben mehreften 
Mordamerifanifchen Provinzen wild, und in Bir: 
ginien am. häufigften. Die Blätter gleichen un— 
* gemeinen Apfelblaͤttern ſehr, ſind aber et— 
was ſchmahler, glatter, am Rande tiefer einges 
fohnitten, und die beyden bejonders tiefen Ein: 
ſchnitte an den Seiten merklich. Ihre mittlere 
Größe beträgt in der Sänge beynahe drey Zoll, 
in der Breite faft zwey Zoll. Blattſtiele weißs 
lich behaart, einen bis fünf Viertel ZoU lang, 
Blattanſaͤtze an jedem Blaͤttſtiele der jüngern 
Zweige zwey Stuͤck, linienfürmig, ein Drittel 
Zol Yang. Die Blumen erfcheinen bey uns im 
Junius in Doldentrauben neben einander auf 
längeren Stielen, als die gemeinen Aepfel has 
ben. Ihr Geruch ift außerordentlich angenehm. 
In Karolina, einem gegen uns - gerechnet Ya 
| mar: 
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märmeren Sande, ift daher im März; und April 
die Luft von ihnen beynahe wohlricchend gemadit. 
Sie find etwas Fleiner als die von unferm Ap⸗ 
felbaume. Die Blumendecke äußerlich glatt, ins 
wendig mwollig. Die Blumenfrone roͤthlich. Die 
Griffel länger als die Staubfaͤden. Die Fruͤchte, 


fo wie ſie aus Amerifa fommen, find Hein, bey: 


ahe voͤllig rund, fo daß fie nach allen Seiten 
. einen 5* im Durchſchnitte betragen. Der aͤuße⸗ 
ren Geſtalt und Farbe nach ſehen fie wie ein 
kleiner verkuͤmmerter Apfel vom golden Pippin - 
aus. Ihre Schale gelblich, glatt. Sie riewen _ 
wie Mafronen. Das Fleiſch iſt feft, der Saft 
fäuerlich Herbe, faum efbar.. Kernhaus von außen 
hoͤckrig, rauf, Kerne di, von bräunlicher Kars 
be, glänzend, Das Fleine Auge liegt in einer 
engen mit fünf tiefen. Einfchnitten  verfehenen. - 
‚Grube. Stiel duͤnn, einen Zoll fang. Nach Hrn. 
Mönd haben die Aepfel die Größe einer Mif: 
del, und fehen in der Meife fon aus, indem 
fie ganz gelb mit einem glänzenden Noch auf. 
der einen Seite gefärbt find. Aeußere Rinde 
der Zweige braun, glatt. 

Don vermehret fie mit leichter Mühe, wenn 
“man die Meifer auf Apfelbäume pfropfet, oder 
oculirt, ingleichen durch den Saamen. Miller 
gibt fie, fo lange fie noch jung find, als zäre 


lich an, und man verfährer deswegen buch das 


Pfropfen ficherer, und gelanget geſchwinder zu 
feinem. Endzwecke. Unfere Winter halten fie aus, 
ohne an ihren Zweigen durch den Froft befchä: 
biget zu werben. Ihre Höhe wird nie beträchr: 
lich, und fie werben felbft in ihrem Vaterlande 
nach Marſhal nicht über zwoͤlf bis ‚fünfzehn 
Suß hocch. | 

.. De 
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Der Seltenheit und des fchönen Geruchs 
bee Blumen wegen, ‚wird der Baum vom Siebs 
habern angezogen, beun ſeine Fruͤchte verdienen 
keine Aufmerkſamkeit. Aus ihnen wird jedoch 
‚nah Kalm ein guter Eßig verfertiget. Nach 
Marſhal werden fie in Amerika Häufig mit 
Bien eingemacht geneffen. 

Weil fi die Zweige im Wuchſe ziemlich 
dicht Pr fo follte der Baum wahrfcheinlich 
«ben fo gut, wie der Pigeon und golden Pep- 
pin zu niedrigen Sartenheden zu sebranden fies 
ben. Da Roi a. a. O. | 


VI.Von verfchiedeneh — die 
einen mit dem Worte Apfel sufammen 
gefesten Nahmen führen, 


-Apfelbein, iſt ſo viel als das Backenbein 
unter dem Auge, weil es einem Apfel in dee 
Geſtalt etwas gleicht Doch nur bey einigen 
Schriftſtellern. 

Aepfelbluͤthfarbe, ſ. Th. 2. ©: 285. 

Apfelbranntwein, f. —— 

Apfelbrey, ſ. Apfelmuß, oben, ©. 462. 

Apfelbrot, ſ. oben, S. 468. 

Apfelbrecher, ſ. unter Obft abnehmen. 

Apfel» Compot, f. oben, ©. 460. 

Apfelgrau, mit grauen runden Flecken 
——— welche ben Aepfeln gleichen: (Bon der 
Sarbe ben den Pferden. - 

- Apfelgruͤn, verd de pomme, ſ. Th. 2, 
©. 284. Herr Prange milcht, nach Tafeh 
XXU. n. 17 — 32 in feinem fardeniericon, 
das tiefe Apfelgrän aus 2 Xheilen Gummisutti 
und 1 Theil Berlinerblau; das eigentliche Apfel: 
gruͤn aus 2 Theilen Gummigutti, 1 Theil Ders 
linerblau und 20 Theilen weihn und das bleiche 

Ap⸗ 


a 
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Aupfelgruͤn aus 2 Theilen Gummig. ı Th. Ber: 

linerblau und 56 Theilen Weiß. | 
Apfelklöße. f. oben, ©. 460. 
Apfelkreutz, ſ. unter Kreutz Th. 49, 


— 
Apfelkuchen, ſ. oben. ©. 461. 
Apfelkuͤrbiß, diejenige Abänderung. des 

gemeinen Kürbiffes, Curcurbita Pepo, vie bey: . 
nahe eine apfelförmige Geſtalt bar. ni: 
Apfel» Marmelade,‘f. oben ‚©. 462, 
Apfelmoft, f. unter Obfrwein. 
Apfelmühle, eine Maſchine, wemit man 
Aepfel, Birnen und anveres Obſt queticht oder 
.  jermäalmer, um den Saft auszupreflen. ©, unter 
Obſtwein. 9 7 
Apfelmuß, ſ. oben, ©. 462. 
Apfelmußfuppe, f. oben, ©. 462. 
Apfeln, ein regelmäßiges V. N. mit Has 
ben. Das Verdaute ausleeren. (Von den Prerz 
den, meil ihre Ercremente in Geftalt der Aep⸗ 
fel Heraus fommen. — Geapfelt heiße mit ap⸗ 
felrunden Flecken geziert. | = 
Apfelpaftete, f. oben. ©. 465. 
Apfelpfanntuchen, f. oben, ©. 464. 
Apfelpflaume, fotche Abänderungen ber 
Pflaumen, die in ihrer Geſtale den Aepfeln er: 
"was gleichen. SER 
Apfelpflücker, f. unter Obſt abnehmen, 
Apfelpudding, f. oben, ©. 465 
Apfelquitte, eine Abänderung der Quitte. 
©. unter Ouitte. _ 5 
| Ap⸗ 


>) In Siedler Keutfiem Obſtgaͤrtner ind St. ©. 
145. und Zaf. 3 finder man cine ſolch⸗ Mühle ber 
ſchrieben und abgebiidet. a 
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Apfel: Regal, eine Art Schnarrwerf in 
dem Drgelbaue, deifen Pfeifen mie Aepfel auf 
ihren Stielen fichen, weshalb e8 auch Knopf⸗ 
Regal genannt wird. ©. Orgel. | 

Apfelfäure, die in den Aepfeln enthaltene 

eigenthuͤmliche Säure, die in ber Chemie auf 
manche Art in Betrachtung kommt. ©. Obſt—⸗ 


eſſig. 
Apfelſcheiben, ſ. oben, S. 465. | 
Apfelfchimmel, ein Schimmel, der apfel 
runde Flecke hat. ae j 
Apfelſchnitte, Stoͤcke von Aepfeln, in 
Butter und Teig gebacken. 
Apfelſtaude, ein ſtrauchartig bleibender 
Apfelbaum, dergleichen die oben ©. 171. be: 
fchriebenen Paradies: und Seckenapfelbaͤume 


find. ... 
Apfelftecher, ein. Werfzeug von Eifen, 
mit welchem aus den Apfelfcheiben und Aepfeln, 
ehe fie gebacken werden, die Häuschen oder 
Kroͤbſe ausgeftochen merden. di 
Npfelferaube, an einigen Drten fo viel als 
Apfelſchnitt. 
Apfelſuppe, ſ. oben, S. 466. 
Apfeltorte, ſ. oben, S. 466. 
Apfeltrank, ſ. oben, ©. 455. 
Apfelwein, ſ. Obſtwein. 
| — — - 
4A 
Malus Armeniaca, der Apricoſenbaum, ſ. Arme 
niaca, Th. 2, S. 418. und fig. 
Malus Aurantia, der Pomeranzenbaum, ſ. Au 
ranttum, Th. 3, ©. 85. und fl. | 
Malus citria, der Citronenbaum, f. Citrone; 
Th. 8, S. 149. und fa. 
Malus Cydonia, ver Quittenbaum, ſ. — 
2- 
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Malus domeftica, der cultivirte Apfelbaum ,k 

oben, ©. 173. 

- Malus Henricus,, Denraria, f. Zahnwurz 

Malus Si der Pfirjichbaum, f. Amygdalus, 
Th. 1, ©. 719 und fig. 

a Bunt der Öranatenbaum f ſ. Th. 19, 
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Malva, die finnei f he Pflanzengattung, f. Malve. 
Malva Alcea, ſ. unter Mealve . 

Malva arborea, bedeutet theils die Lavarera ar- 
borea, |. Th. 66, ©. 332. Theil die Althaea 
Hicifolia, eine Art Des Sibſſchrrautee 

Malva hortenfis, ſ. Althaea, Th. 2, ©. 589. 

Malva ſylveſtris, f. Althaea und unter Malve. 

Malva rolea,. die Alcea ober Althaea rosea, f. 
Stodrofen: Eibifch. 

Malvafier, oder der. Malvafier Wein, ein fü: 

. ger ein ‚ welcher um bie Stadt Napoli di 
Malvafia auf der Halbinfel Morea wählt. Dies 
fer Wein wird zwar aus allerhand Gpecereien 
nachgefürftelt; er hält aber am Feuer die Probe 
nicht, und ift folglich wegen des Zufaßes der 
Mineralien mehr fchädlich als nüßlich. In Pros 
vence, wird der Malvafier aus Musfarenmwein 
nachgemacht, welchen jie fochen, und bis auf den 
dritten Theil einfieden laſſen. Einige hängen ein 
Saͤckchen mir Gemürzneifen, Galgant und Inge 
ber in einen andern füflen ein, und verkau⸗ 
fen ihn hernach als Malvaſierwein. 

Man macht ihn aber auch auf folgende Art: 

Man thut guten gelaͤuterten Honig in einen glaf- 
firten Topf oder Krua, verſchließt ihn wohl, Dar 
mit fein Dampf davon geht, feßt ihn hierauf 

‚in einen Keffel mit Waffer, und läßt ihn fo 
lange darin fieden, daß er wie ein Dehl wird, 
und einen guten Geſchmack dekommt. 


ha Her⸗ 


\ 

284 Malvaſier-Birn. Malvafier-Brühe, 
Gernach thut man in einen berzinnten Kef: 
ſel fließendes offer, und bemerkt mit. einem 
Stabe die Höhe des Waſſers, mie weit der . 
Keffel Teer bleibe. Dann thut man die Hälfte 
von biefem zubeteiteten Honig hinein, rührt es 
mit einem Nührlöffel gut unter‘ einander, damit 
ſich der Honig recht zertheilt, Täße es mit ein. 
ander bey einem gelinden Feuer fieden, ſchaͤumt 

Nes fleißig ab, bis e8 auf das gemachte Zeichen 

kommt, wie hoch das Waſſer vorher geweſen ift. 
Hernach laͤßt man es fleken, und wenn es ab 
gekuͤhlt iſt, ſo thut man es in ein Weinfaß, 
in welchem vorher ein guter ſtarker Wein gefes 
den hat, —— | 5% 

Unter dreifig Kannen ober Maag diefes 

Weins thot man eine. Kanne von abgekochtem 
Hopfenmwaffer, oder von Waſſer, worin Schat⸗ 
leyfraue und Wurzeln, und eine Kanne guten 
ſtarken Branntwein, worin etwas Weinſteinſalz 
und ein Noͤßel Bierhefen gethan worden, um 
ihm die Stärfe des Malvaſierweins mitzutheilen. 
Hierdurch fängt er fo flarf an zu arbeiten, als 
wenn er über Feuer flände und kochte. A 
Das Taf, worin er liegt, muß etwas an 
der Sonne ſtehen, doc) allezeit fefte verſpuͤndet 
und voll ‚gefüllt feyn, welches man mit Meth 
wieder voll füllt. In drey Monaten wird er 
Hut, und bleibt aladann urveraͤnderlich ben feis 
ner Güte. In der Küche wird der Malvpaſier 
zu Suppen, Mufen und Brühen an verſchie— 
dene Fiſche und an andere Effen gebraucht. 
Malvafier: Bien, |. anter Birnbaum, Th. 5, - 


©. 42%. og . 
Moalvafier: Brühe über Perſchinge. Wenn die 
Fiſche gebaden find, fo röftee man geriebenes 

Eyerbrot in Butter, gießt Malvafier darüber, 

— s. haft. 
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laͤßt alles mit Ingber, Pfeffer, und Zucker fies, 
den, und richtet alsdann dieſe Bruͤhe uͤber die 
Fiſche an. 
Malvraſier-Kraut, eine Benennung des Th. 67, 
S. 388. deſchriebenen Leberbalſams. 
Walvaſier Muß. Man zieht ein halbes Pfund 
Mandeln ab, gießt Malvafier daran, und ſtoͤßt 
die Mandeln damit Flein. Darnach ſchneidet 
man die Minden von einer Semmel, und reibe 
die Krume auf einem Reibeiſen, gießt auch. 
Malvaſier daran, boch nicht zu viel, damit fie 
nicht zu naf werben, läßt dann alles zufammen 
“ weichen, und rührt die gefiofenen Mandeln, 
nebft einem halben Viertelpfund geftoßenem Zuk⸗ 
Fer, darunter, thut es in eine Schoͤſſel oder 
Scale, ftreiht es gleich einem Berg in bie 
Höhe, und fireuet al ann Elein geftoßenen und 
. Durchgefiebten Zucker darüber. Dann kann man 
es mit länglich gefchnittenen Mandeln, woran 
die. Spißen vergoldet werden, oben auf dem 
Berge; nebft einer frifhen oder auch feidenen 
Blume, ober forbeerzweig, befiefen und .auf 
den Tifch geben. Ä 
Man Fann auch die weißen Piftoziennüffe 
einige Tage vorher in Waſſer legen, alsdann fub: 
‚til mit einem Meffer in der Mitte aufichneiden 
das darin -liegende Kernchen heraus nehmen, 
und wieder in frifches Waſſer thun, fo wird 
ein Blümchen daraus werden, welches man zwi⸗ 
ſchen darauf geftreute Eirronenpläßghen zur Zierde 
mit aufſtecken kann. 

Sben daſſelbe noch — Man ſchnei⸗ 
det ſechs oder ſieben hart geſottene Eyer auf, 
nimmt die Dotter dataus, und ruͤhrt ſie mit 
Malvaſier glatt ab. Vorher aber weicht man et: 
was geriebenes Eyerbrot — bie Krume von 
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einer Seminel in Malveſier, thut e8 unter bie 
ab;erievenen Dottern, nebft gehackten Wiandeln, 
Zimmt, Cardamom, Musfatennuß und Bluͤten, 
und geriebenen Citronenfchalen, druͤckt etwas von 
dem Safr darein, und sucert es nad) Belieben. 
Sit es aber zu die, fo kann man «8 mit dem’ 
nägmfichen Meine etwas verdbünnen. 


Eben daffelbe wieder anders. Man ftößt 
ein Prund Mandeln mit ofen: oder Zimmers 
waffer; fehneider hernach eine halbe Semmel, 
wie zu einer Suppe, gieft ein Achtelmaf Mal: 
vaſier darauf, und läßt es über Macht fichen. 
Alsdann miſcht man ein halbes Pid. Zuder, nebſt 
den geftoßenen Mandeln und eingeweichten Sem⸗ 
melfrumen unter einander, und reibt es zuſam— 
men glatt ab; legt. es fodann auf einen Teller 
in eine Schüffel, und formt es wie einen gel: 
ober Berg. 


Dapn legt man auf das Geformte ein 
Papier, und beftreut e8 fo mit Zinmt, daß 
bloß eine Falte um die andere damit beftreut 
wird, und Das, mo das Papier gelegen hat, 
weiß bleibe. . ft es aber ein Seel, jo muß es ° 
über die ganze Oberfläche mit Dimmt beftreut 
werben, und nichts als der Kopf davon muß 

bleiben, welchen man mit Mandın oder Nuͤß— 
chen beftedt. | 


Den Berg aber unb feine Salten, muß 
man mit Mandeln oder Nuͤßchen unterfcheiden, 
und. mit Kraͤnzchen garniren. Der Schüffelrand 
wird mir rundem Mandelteig belegt, naß gemacht, 
mit. geftoßenem Zuderfendi und gefärbten Bluͤm⸗ 

‚hen beſtreut, worein man allerhand kleine Thier⸗ 
hen, wie eine Jagd, ſetzen, und von außen 

wieder init —— En kann. 
Mal: 
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Malvafi er-Suppe. Man läßt in fo viel Malvaſi ier, 
als man zur Suppe zu gebrauchen gedenft, eis 
nen guten Leb⸗ oder Pfefferfucken fieden, treibt 
ihn glatte durch, wuͤrzt es mit. Musfaienblüten, 
Cardamom, Zimmt und Zucker oder: Tritenet. 
Hernad hackt man Mandeln ganz gröblih, und 
allerhand eingemadhte Sachen; bünfter fodann 
Cibeben, Datteln und Zeigen, welche In einem 
ſuͤſſen oder in andern guten Wein mit Zuder 
fo fange gefotten haben, bis fie weich geworden 

find. Dann thut man alles dieſes mebft ben 
Mandeln in die dürcsgefeihete Suppe; ſchneidet 
alsdann Eyerbrot wuͤrflich, roͤſtet es fehön gelb 
mit Butter, legt e8 in eine Schüffel, und rich: 

tet die Suppe darüber an, | 

Malvafter: Mein, |. Malvafier, oben, ©. 483. 

Malvavilcus, a — L., ſ. unter 
Ketmie, Th. 37, 

Malve, Malva, war — den ältern Botanifern 
ein Nahme, der vielen jeßt zu verfchiedenen 
Gartungen gehörenden Pflanzen beygelegt wurde, 
wovon oben unter Malva einige Benfpiele-ange _ 
führe find. Mac dem inneifhen Pflanzen 
fofteme verſtehen mir darunter eine Gattung die 
in die 17te Claſſe gehört, und viele verwachfene _ 
Staubfaden, fo wie, überhaupt folgende Kenn⸗ 
zeichen hat; ” 

Die bleibende Blumendede iſt geboppelt, 
die aͤußere zwey-bis drepblättrig, . die innere. 
halb fünffpaltig. Die Blumenfrone fünfblättrig, 
und dem Staubfadenrohre eingefügt. Der kurze 
Staubweg-hat viel borflige Narben. Die vier 
len einfamigen Samenfapfeln fißen in einem 
Kreife um den fäulenförmigen. Sruchtboden. — 
Don den jet. befannten 55 Arten Ber ih hier 
a he ante aus. 

Hh4 Er Rund. | 
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rg, Rundblättrige Moelve, auch Raͤſe⸗ 
pappel, Banfepappel ‚ Bagetößel, Haſen⸗ 
pappel. " Malva rotundifolıa, caule proitra- 
to, föliss cordato-orbiculatıs obfolete quinque- 
‚lobis, vedunculis fructiferis declinatis Linn. 
Maiva {yiveltris, folio füubrorundo. Bauhin 
pin. 314. Flor. dan. Tab. 721. Cavanilles 
- diff. I. T. 29. f. 3. Diefe wädft als ein Un. 
kraut durch ganz Euröpa auf ungebauten Plaͤt— 
zen, an Straßen und Wegen mıld, und gebt 
| japrlich aus ausgefallenem Samen von felbft auf. 
Ihre Stämme werden ı bis 14 Fuß lang, und 
liegen meiftens auf. der Erde. Die Blätter, 
welche auf langen &tielen ftehen, find nieren- 
foͤrmig, meift ein wenig gefalten und am ande 
in 5 fägeartig gezähnte Lappen getheilt. Die 
Blumen fommen aus den Winteln’ der Blätter 
hervor, find weißlich und och geftreife, und fte 
ben einzeln immer auf befonderen Stielen. 

Somohl die Wurzel, welhe aber eben nicht 
genußt wird, als das gebräuchlichere Kraut, ent: 
halt in Menge einen geſchmackloſen Schleim, iſt 
alſo der Eibiſchwurzel, mit der fie ſchon natür- 

lich verwandt ift, auch in ihren Eigenfchaften 
und Wirfungen faft ganz ähnlich, und faun, da 
fie allenthalben und viel haͤufiger waͤchſt, flat 
jener und auf aleiche Art, ſowohl innerlich und 
noch mehr wegen ihrer Wohlfeilheit zu aͤußerli⸗ 
chen Applicationen, und zu letztern faſt mit eben 
ſo gutem Erfolge genußt werden. 

Der abgefochte Tran von Malvenblättern | 
finder den brennenden und fcharfen Urin ſehr 
‚gut, und erleichtert. deſſen fohmerzhaften Abgang. 
Die frifhen jungen Blätter der Malven frißt 
das Vieh gern, auch werben fie im manchen Ge⸗ 
genden von dem gemeinen Dianne wie der — 
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Kohl gefocht und gegeffen. Ob diefe Malvenare 
‚aber eben das Gewaͤchs fen, das ben den Roͤ— 
mern die Stelle eines ordentlichen Gemüfes ver: 
trat, und das fie fo fehr ſchmackhaft zuzuberei- 
‚ten wußten, ift wohl niche fo gewiß zu be 
fiimmen. | | 
Diefe Pflanze hat übrigens das Unange— 
vehme, daß die Blätter die Leinwand grün, die 
Blumen aber rorh färben, melde Farben jehr 
ſchwer wieder wegzubringen find, daher man fich 
benm Gebrauch derſelben mit dee Waͤſche in 
Acht nehinen muß. — In den Gärten iſt dieſe 
Malve zum Theil ein laͤſtiges Unkraut. 
| 2. Wald - Malve, auch Roßpappel, 
Aanfpappel und wilde rotbe Pappel. Mal- 
va /ylvefiris, caule erecto herbaceo foliis 
feptemiobatis 'acutis, pedunculis petiolisque 
— Linn. Malva ſylveſtris, folio ſinuato. 
auh pin. 314. Cavanilles diſſ. II. pag. 78. 
"Tab, 26. Fig. 2. Diefe wähft an Zäunen, 
Wegen und ungebauten Orten gleichfalls, durch 
ganz Europa mild. Sie ift, fo mie die worige 
ein Sommergewaͤchs. Ihre Stamme ftehen auf: 
recht und werden oft an 3 Schuh had. Die 
Blätter gleichen dem Aeußerlichen nach den Bläts 
tern der vorigen Art, nur find fie an dieſer viel 
‚größer, und an den Stiefen haariger. Die Blus 
men, welche aus den Winkeln derjelben hervor- 
fommen, find groß und hochroth, und mit eints 
gen dunkeln Strihen durchzogen. Sie befiße 
mit der vorigen gleiche Heilfräfte, und wird fo: 
woh! als jene von den Aerzten, unter dem Nah⸗ 
, men Malva vulgaris, verordnet: Der Same da⸗ 
von iſt nur in den Wuͤrtembergiſchen Dfficinen 
üblich, und wird im Decoct als ein erweichen⸗ 
bes, und befonders.bey Mierenentzündungen als 
a — Hh5 | ein 
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ein ſchmerzenlinderndes Mittel gebraucht. Aus 
den Blumen ſammeln die Bienen vielen Stoff 
zu Wachs und: Honig. — In den Gärten wird 
diefe Pflanze als Unkraut angefehen. 

. Bon diefer Art hat man einige Abarten, 
naͤhmlich | 

a) mit jerfiüchten Blättern, 
b) mit weißen, = 
c) mie blauen Blumen. 

3. Mauritanifche Malve. Malva mau. 
ritiana‘, caule erecto herbaceo, foliis quin- 
quelobatis obtufis, pedunculis petiolisque gla- 
briusculis Linn — Cavanilles diſſert. Il. p. 
77. Tab. 25. Fig. 2. — Malva hederaceo fo- 
lio, Bauh. pin. 315. Diefe Art ifl in tus 
lien, Portugal und Spanien zu Haufe, Sie iſt 

der vorigen faft in allein aͤhnlich, nur find an 
dieſet die Blätter fünfrippig, da fie an der bo: 
tigen fiebenrippig waren. Der äußere Kelch if 

an diefer lanzettförmig, und bey der erfteren 
eyrund. Die Blumenfrone ift an biejer mehr 
blutroth, da fie an der vorigen nut blaͤulicht iſt. 
— Man zieht fie zuweilen zur bwechfelung in 
Blumengärten, obgleidy fie ohne Getuch und 
Schoͤnheit if. Ä | 

4. Capifche Wialve. Malva capenfis, 
foliis ovatis fubquinquelobis dentatis, pedun- 
culis petiolo longioribus’ Linn. Spec. Planr. 
ed. Willd. Tom. II. P. I. p. 782. — Ca- 
van, difl. IL p. 71.1. 24. f. 3, — Dides 
capifche Gewaͤchs waͤchſt in unfern Gärten zu 
einer Mannshöhe heran. Die Blätter gleichen 
mehr und weniger jenen’ an ben Stachelbeeren. 
Sie find eyrund, herz: oder lanzettförmig, durchs 
gehends lappig, größer oder Fleiner, rauch ober 
glatt. Der Stamm ift holzig und firauchartig. 
= | 5. ÄAtglie 
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-5, Araufe Malve. Malva cri/pa caule 
erecto, foliis angulatis crispis , floribus axillaribus 
lomeratis. Linn. Cavan. diſſ. IL Tab. 23. 
£. 1. Malva foliis crifpis. Bau. pin. 315. — 
Diefe Pflanze ift eigentlich in Syrien zu Haus 
fe, wird aber auch fchon in Deutjchland wild 
gefunden. In den Gärten, wo fie wegen ihrer 
zierlich gefräufelten Blaͤtter gezogen wird, ers 
reicht fie am gemöhnlidyften die Höhe von fünf 
bis ſechs Schuhen. In ihrem Vaterlande fol 
fie viel. größer werden, obgleid) fie nur einjährig 
iſt. Die Blätter find groß, winklich, kraus 
und am Mande fonderbar ſchoͤn verbrämt. Die 
Blumen befinden fih in den Winfeln der Blät- 
ter, in Kneueln, find Flein, unter den Blättern 
verborgen, und rörhlih. Sie nimmt fid) an der 
Mücrfeire einer großen Mabatte ın einer der 
laͤnge nach fortlaufenden Reihe fehr artig aus. 
6. Schligblärtrige Malve, Alceen: Mal⸗ 
ve, auh Sigmarefraut, Rofenpappel, Au: 
genpappel, Wertetrofe, Herzleuchte, Pflug: 
wurz und Studentenblume. Malva Alcea, 
caule erecto, foliis inferioribns angulatis, fu- 
perioribus quinquepartitis fcabriusculis, ca- 
lycis exterioris foliolis oblongis obtufis. Linn. 
Sp. Pl. l. ce. p. 790. — Cavanill. difl. II. 
. 75. T. 17. f. 2. Alcea vulgaris major, 
auh. pin. 316. — Dieje perennirt und ift 
in Deutſchland, Sranfreich, England und Hol: 
land an den Zaͤunen und auf Anhöhen zu Haufe. 
Sie bluͤht im Julius und Augufl. Ihre Stän: 
gel, welche von bündelmeife ſtehenden fteifen 
Härchen rau find, werden über drey Schuhe 
hoch. Die Blätter find geftielt, rauchhaarig , in 
fünf. fchmuhle, wieder eingefchnittene Lappen ge: 
theilt, und daher einiger maßen handfoͤrmig. an 
2 u. 
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Blumen kommen in den Winkeln derſelben auf 
beſonderen Stielen hervor, find fehr zroß und 
eofenfarbig.. An dem äußern Kelche findet man 

bismweiten vier Blätter. Ä 

Sie befißt mit der rundblättrigen - Malve 
| gleiche Heilktaͤfte, und ihre Wurzel und ihr 
Kraut wird daher ebenfalls in den Apotheken 
gefunden. Die Wurzel ſoll das Geſicht ſtaͤr⸗ 
ken und erhalten; daher wird fie wider die Dun⸗ 
Felheit der Augen, Belle, Flecken und Nebel 
derfelben, an den Hals in den Nacken gehäns 
set. Die Blumen geben den Bienen Stoff zu 
Wachs und Honig. 

7. Bifamduftige Malde. Woblviechen: 
: de Malve. Malva mo/fchata, caule erecto, 
foliis radicalibus reniformibus incifis, caulinis - 
quinquepartitis pinnato - multifidis, calycis ex- 
. terioribus folialis linearibus. Linn, Spec. Pl, 
1. c. p: 790. —Cavan. difl, II. p. 76. t. 18. 
f. 1. Auch diefe Malvenart perennirt, und ifk 
in: Schweden, Deutfchland, England, Frank—⸗ 
reich und Holland zu Haufe. ; Sie unterfcheibet 
ſich von ber vorigen durch bie nach Biſam vier 
. enden Blumen, und duch einen niedrigern. 
Stamm, welcher durch einzelne, gerade aus her« 
borragenden, Puͤnetchen erausfommende Hächen - 
rauh iſt. £ 
Shres Wohlgzeruchs w egen verdient ſi e ei⸗ 
nen Platz in den Gärten, Wenn man fie gleich 
nach dem Abbluͤhen, und ehe der Same reif 
wird, über der Erde abſchneidet ſo ‘reibet fie, 
da fie e fonft nur zweyjaͤhrig iſt, aus der Wur⸗ 


u zel aufs neue, und blühee im folgenden Jahre 


wieder fehe gut. Sonſt gefhieht die Vermeh⸗ 
sung aus dem, im. Herbfle reif werdenden Sa⸗ 


men, ber ſi ich bann ſelbſt ausſaͤet. 
| 3. Wir 
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8. Wirtelblütige Malve. Malva verzi.- 
cillata, cäule erecto, foliis angularis, floribus 
axillaribus glomeratıs ſeſſiſihus, calyeibus fca- 
bris. Linn. — Cavan. diſſ. II. p. 78. Tab: 25. 
f. 3. Diefe ift ein Sommergewaͤchs und in 
China fo mie auf dem Cap zu Haufe. Der 
Staͤngel iſt aufrecht, 13 Fuß hoch, die Blaͤt⸗ 
tet find winklich rundlich. Die Blumen find in 
ten Witeln, in Kneuel, ungefiielt, aufierors 
doentlich Fein, weiß und der Keld rauf. Diefe 
Pflanze foll von den Chinefen häufig gegeffen 
werden. i | er 
Malve (Alceen-) f. oben, ©. 491... 
— (Baum: oder capifche) |. oben, S. 490. 
(bifamduftige) f. oben, ©. 492. 
(Fraufe) f. oben, ©. 991. ’ 
(mauritaniſche) ſ. oben, ©. 490. > 
(eundblätteige) f. oben, S. 488. 
-(fehbligblättrige) |. oben, ©. 491 
(Wald:) f. oben, ©. 489. 
—— ſ. hier oben. 
(wohlriechende) ſ. oben, ©. 492. 
Malvenſalbe, wird aus dem Kraute der rund- 
blättrigen, oder der Wald Malve umd Butter 
gefocht, und iſt zu Kiyftieren und zum Erwei- 
chen beftimmt. Sie fann nah Murray indef 
entbehre werden. B Ä 
Malz, das, das zum Bierbrauen beftimmte ge- 
fehrötete Getreide, und in weiterer Bedeutung 
auch das durch Einmeichen und Doͤrren zum 
Schroten -zubereitete Getreide diefer Art. Man 
verftehet daher unter dem Ausdruck Malz ma: 
chen, maljen oder mäljen gemeiniglid) nur bie 
"Arbeit des Einweichens und Dörrens, ungeach 
tet nach der. Abſtammung eigentlich das Schro—⸗ 
ten diefes Getreides dieſen Mahmen führen w 
ach 
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Nach der verfchiedenen Getreideart, wor: 
aus das Malz gemacht iſt, hat es auch vericie- 
dene Nahmen, ale Weigenmalz, Geritenmalsz, 
Hafermalz. Auch unterſcheidet man Luftmalz, 
welches nad) dem Einmeichen und Keimen an 


der fuft getrocdnet worden, von dem Dart: 


malze, welches auf einer Darre oder Roͤſte ges 
trocknet, gebörret oder geröfter wird, und in den 
mehrften Sällen viele Theile vom Rauche ans 
nimmt — — — — 

Sn elne nähere, Beſchreibung dieſes wich— 
tigen oͤkonomiſchen Gegenſtandes darf ich mid) 
hier nicht einlafjen, da .mein Vorgänger Kruͤ— 
niß hiervon im Artifel Bier brauen,. ih. 5, 
©. 60 und flg. nad, allen Ruͤckſichten gehandelt 
hat. Ich finde es bloß für nöchig, die Leſer ver 
Encnflopädie mit einer neueren Erfindung eines 
fehr vortheilhaften. Darrofens befannt zu ma: 
chen, defjen man fid) fhon in England in den 
Braubäufern zum Nöften der .Malje, und in 
Fabrifen, wo flüffige Körper abgedampfr und 


eingekocht werden, mit großem Vortheile be 


dient. | 

Die Erfindung diefes in fo mannigfacher 
Hinfiche uͤberaus nüzlichen Dfens haben wir eis 
nem Engländer, und zwar Herrn Henıy Brow⸗ 
ne in Derby, zu verdanken. Diefer fandte: ein 
Modell hiervon an die Geſellſchaft zur Beförs 
derung der Künfte und Manufafcuren zur Pruͤ⸗ 


fung ein, und nad) - Öftern damit angeftellten ° 


‚ fondern auch durdy feine finnreiche und gluͤcklich 


Verſuchen, die der Erwartung insgeſammt ents 


fprachen, ward ihm zur Belohnung die goldene 


Societaͤts⸗Medaille zuerfannt, 


Diejer Ofen empfiehlt fih nicht nur durch 
merkliche Erjparung der Neuerungsmaterialien, 


aus: 
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ausgeführte Struftur, die alle jene näßliche Ei: 
genfchaften in ſich vereint, die man von einem 
für diefen Zweck beftimmten Dfen nur verlangen 
fann. Die Abdampfung ift ſtets die gleichfür- 
migfte, fie erfolgt außerordentlich fchnell, und. 
erfordert mwerig Sorgfalt und Aufmerffamfeit. 
Denn nach der Menae der im Dfen befindlichen 
Fluͤßigkeit läße fih genau berechnen, in welcher 
Zeit Diefelbe zu dem verlangten Grade abgerauche- 
ſeyn merde. | 
Ueberdas verbindet hiermit diefer Ofen noch 
den bejondern Vortheil, daß weder der Arbeis. 
ter, nöch die feute in der Machbarfchaft einige 
Unbequemlichfeit und fchädliche Folgen vorm Rauche 
empfinden, welches doch eemeiniglich der. Fall 
bey allen andern dergleichen Defen if. Die 
Struktur dieſes Ofens ift nehmlich fo eingerichter, 
daß alle von der Feuchtigkeit durch die Hitze 
entweichende Materie unmittelbar unter den Kefs 
ſel oder ing Feuer zur gänzlichen Zerfeßung ge 
leitet wird. Ä RE 
Das auferdrdentlich fchnelle Abdampfen hat 
feinen Grund in der beftändig gleichförmig er: 
— , die Fluͤſſigkeit bedeckenden, Atmos⸗ 
phäre. j 
Daß man durch dieſen Ofen, wie oben 
ſchon erinnert worden, ſehr viel an Feuerungs⸗ 
materialien erſpart, muß jedem ſchon aus dem 
Ueberblik des Ganzen, vorzuͤglich aber daraus, 
daß alle entweichende Feuermaterie ſehr kuͤnſtlich 
hier benutzt wird, einleuchtend und verſtaͤndlich 
werden. Naͤchſtdem, was an Zeit und Feuerungs⸗ 
materialien durch Anwendung eines ſolchen Ofens 
erfpart wird, erſpart man auch ſehr viel an Ar: 
beitslohne: denn eine Perfon kann ganz füglich 
bier verrichten, was bey einem andern für = 
| en 


fen Zweck beftimmten Ofer von drey Perfonen 
faum verrichtet werden Fann. 

Nach diefer Furzen Einleitung folgt hier bie 
moͤglichſt deutliche Beſchreibung von der gänzlie 
chen Zufammenfeßung dieſes Ofens. 


Fig. 4874. zeigt das Aeußere des Ofens. 
Fig. 4875. iſt der Durchſchnitt deffelden der Länge 
nad von vorne. 2 | 
Fiag. 4876. iſt der transverſe Durchfchnitt defiel: 
ben von der gleihen Geiter _ | 

Sig. 4877. ift der Grundriß vonA zu Big. 4875. 

ig. 4878. ıft der Grundriß von C 3uD. , - 
ig. 4879. ift der Grundtiß von E zu F. und 

Sig. 4880. iſt der Geundtiß von G zu H. 

‚ .2) Zeigt die Defnung, durch welche die Luft 
eintritt, und Durch die drey Oefnungen bbb 519» 
4876. über die in dem Keſſel oder Eifterne x Fig. 
4875. befindlichen Körper wegſtreichen, und sm ent- 
gegengefegten Ende des Keſſeis yy Fig. 4878. durch 
gieihe Defnungen bey dem leeren Raume cc Sig. 
4878. und Den Yöchern dd Fig. 4878 durch Die Gänge 
ee Fig. 4877. zu dem Nichenloche oder Unterfeite des 
Roſtes die aus dem Keſſel entwichene Feuchtigkeit brins 
gen. fann. | 
Sowohl die auf diefe Art zur Unterhaltung des 
Feuers herumgeführte Yuft, als auch die aus der 
Eifterne enıflohene Feuchtigfeit, Dampf ıc. wird jest 
am Hintertheile des Dfens &g Kg. 4877. duch den 
Gang hh Fig. 4877 unter den Keffel geführt, feige 
von da durch die Defnung ii Fig. 4877 unier der 
inflinivenden eifernen Platte kk Fig. 4878 und koͤmmt 
durch die Defnung II Kia. 4878: zu den Gängen 
mm Fig. 4878: von hier fteigt eu wieder durch zwey 
‚andere Zugänge, nn Kıq., 4878. in-den Raum oo 
Big. 4879, um aus diefem wieder in Die zwey Ld» 
Ser pp. Fig. 4880. in die Zugraubfänge qq Fig, 
4880. in den Schorftein rr Fig. 4880. au fteigen, 
1) jeigt das Schurlsh des Ofens. 
I) Der Afchenbehälter. | on 
v) Die Deffnungz durch welde das Feuerungs⸗ 
Materiale eingetragen mird,. ei 
W) Iſt die Thuͤre oder Deffnung, durch welche 
man nad dem Keſſel ſepen Fam. ee 
Jour⸗ 
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ournal für gabrif, Manuf. 202. 1795. Dezemb. 
= —— und Taf. 3. ’ sn 
Malz: Abfud, Decoctum malti, wird zumeilen 
zur Milderung der Säfte gebraucht. Man nimme 
vom gemahlnen Male 4 Unzen, fochet e8 mit 
einer hinlaͤnglichen Menge Waſſers eine Vier 
telftunde, Alsdann feihet man den Abfud Durch, 
laͤßt ihn kalt werden, und gibt 4 Pfo, jum Ges 
brauche. ©. auch Malztrank. ©. or, 
Malz: Acsife, in einigen Sändern eine Accife, tel 
he von dem Malze entrichtet wird, S. unter 
Steuer. F 
Malzbaͤume, zwey viereckige dicke Stangen, bie 
man im Einmiſchen bey dem Bietbrauen quer 
über die Meiſchbottiche leget, nebſt dem Malz⸗ 
brete, worauf man die Maljfäde ſtellen kann, 
unm das Malz bequemer einzumiſchen. 
Malzboden, ſ. unter Bier brauen, Th. 5, 
j ©. 100, . y 
Malzbottich, auch Malzbuͤtte, Quollbottich, 
und Weichbottich, |. unter Bier brauen, 
Th. 5, ©. 114. 


Malzbret, ſ. unter Malzbaͤume. 


Malzbrot, eine Art Brot, die zur Bereitung des 
Brotbieres, eines Haustrunks dient. Es wird 
aus geſchrotetem Malze, ſo viel Rockenmehl, als 
zur Bildung eines Teiges noͤthig iſt, und Kleye 
mit kaltem Waſſer geknetet, und wird, ohne 
vorher zu gaͤhren ſogleich, manches heller, anderes 
ſchwarzbraun im Backofen gebacken; ſodann wird 
es noch warm zerbrochen und in Waſſer geworfen, 
welches es durch einige Stunden ſtehen in zus . 
gebecften Gefäßen in Wuͤrze verwandelt, vie 
. man abzapft, mit Gaͤſcht oder ÖOberhefen ftelle, 
und zu Bier. gähren laͤßt. ne BE 
dec. technol. Enc. LXAXXIU CH Ji Malz⸗ 
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Malzdarre, ſ. unter Bier brauen, Th. 5, ©. 
63. 72. 99., und oben, ©. 494. 

Malzen, im gemeinen feben mälzen, ein regul. 
Verb. Neutr. mit haben, fo viel als Malz ma- 
hen, wo es doch nur von der wor dem Schros 
ten oder Mahlen nöthigen Zubereitung, befon: 
ders dem Einmweihen und Trocknen gebraucht 
wird. ©. unter Bier brauen, Th. 5, ©.60 
und flo. ' 

Malzer oder Mälzer, einer der Mal; macht, S. 
das vorſtehende. Ä | 

Walsgarn, oder Moltgarn, ein mittleres ordie 
näres mweftphälifches Garn, welches in der Graf⸗ 
fchaft Ravensberg gefponnen , und befonders ins 
Betgiſche, nach Holland :c. ꝛc. verfahren wird. 
Pin Molt rechnet man zu zwölf Stüf. Das 
drey bis vier Eentner Garn, das mill fagen, 
Davon dreyhundert Molt drey bis vier Centner 
wiegen, wird jur feinften, und das, meldes 
über vier, bis auf 64 Centner wiegt, zur mitt 

lern Sorte getechner. Die leßtere koſtet an Drt 
und Stelle einige Thaler, die 100 Molt meni- 
ger. Man verfchreibt diefes Garn von Minden 
an der NBefer, Bielefeld :c. :c. 


Malzhaus, ſ. unter Bier brauen, Th. 5, ©. 
6o. 66. 79. 88: 3 
Malzkammer, in den Brauhaͤuſern eine Kam⸗ 
mer, in welcher man das Malz, ehe es auf die 
Muͤhle zum Schroten geſchafft wird, nochmahls 


anfeuchtet. er | 
Malzkaſten, ein Kaften, in welchem das Mal; 
verwahret wird. In einigen Gegenden ift es auf 
den Malzmüplen ein Kaften von beſtimmter Groͤ⸗ 
fe, welcher zugleich das Maß des zu einem Ge⸗ 
 bräude nörkigen Malzes if, — 
| | Malz 
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Moalstorb, ein Korb, worin das Mal; von der 
Darre auf den Malzboden getragen wird, 
Malzmuͤhle, eine Müple, auf welcher nur allein 
Malz gemahlen wird. Da diefe Mühlen mit 
den Getreide: Mablmühlen viel übereinftimmen: 
des haben, fo werde ich im Art. Müble ju- 
gleich mit davon handeln. Uebrigens merke: ich 
es hier vorläufig an, daß man neuerlich verfchies 
dene Erfindungen von Handmühlen gemacht hat, - 
auf denen das Malz ficy viel zweckmaͤßiger und 
mit geringerem Aufwande von Zeit und Kraft 
mablen läßt, als es auf den bisherigen großen 
Mühlen geſchehen kann. Diefe Mühlen haben : 
ſtatt der fonft gebräuchlichen Steine eine Bor 
richtung von Eifen, fo etwa, wie bie Kaffee 
muͤhlen, und ein Mann Fann fie ohne große Er⸗ 
müdung drehen. Das Mal; wird auf dieſen 
Mühlen nicht fo fehr erhißt und zu Staub zers 
malmet, wie zwiſchen Steinen, sondern bleibt 
- geobförnichtet. ge 
Ä Die erſte Erfindung einer folhen Hand: 
muͤhle ift in England gemacht, mo befonders 
das Malz zu dem berühmten englifchen Biere 
biefer Mühle feine Guͤte zu verdanken hat. Jetzt 
hat man aber auch fchon in Deurfchland an meh— 
teren Orten dergleichen Mühlen, wiewohl fie in 
Nebendingen etwas abweichend von einander find. 
Man fehe unter andern den Meichsanzeiger vom 
28ſten Derob. 1800. — Das Sournal für Fa: 
brik, Manuf. ꝛc. 20. 1800. Sept. ©. 169. und 
1801 San, ©. 78. und befonders $. 1. Ehriſt, 
vom Weinbau, Behandlung des Weins und defr 
fen Werbefferung, vdesgleichen vom Bierbrauen 
nach englifchen Grundſaͤtzen. Mit 3 Kupft. Dritte 
vermehrte Auflage. Srantf. a, M. bey Hermahn. 
- 1800.:264 ©, 8, (18 gr.) wo vom Malz und 
sin Sig deſ⸗ 
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deſſen Schroten auf der neuen engliſchen Hand: 
muͤhle gehandelt wird, die nach Art einer: Kaf⸗ 
feemühle eingerichtet, und in diefem Buche fehr 
gut beſchrieben und abgebildet if. 

Au Herr Johann Krohn, Thierarzt 
und, Bierbrauer in Guͤſtrow in Mecklenburg hat 
nah Art der engliichen Handmuͤhle eine ‚noch vor⸗ 
theilhafter eingerichtete Handmuͤhle erfunden, | 
wovon er nicht nur zum Behufe feiner eigenen 
Braueren, nach erlangter Sandesherrlicher Erlaubs 
niß, fehr guten Gebrauch macht, fondern die er 
auch an verfchiedene Gutsbeſihzer dort im Sande 
verfauft hat, und noch verfauft. — In Sad): 
fen follen ähnliche Handmuͤhlen jeßt ziemlich ges 
mwöhnlich werben. 


Malzmöller, der Eigenthümer einer Malzmuͤhle. 


Malzmahler ift hingegen an einigen Drten 3 
B. in Dresden eine verpflichtete und von dem 
Malzmuͤller noch verfhiedene Perfon, welche 
die Auffiche über das zum Mahlen beftimmte 
Malz; hat. 


Malsfäde, die Saͤcke von’ tuͤchtiger Seinwand, 


worin das Mal; von dem Malzboden in bie 
Mühle, und von da wieder in die Brauerey ges 
bracht wird, 


WMoalsfchaufel, eine Schaufel, womit man das 


zum Malz beſtimmte Getreide auf der Malzten⸗ 
ne umfchaufelt oder ummendet. Es ift entweder. 
eine ordentliche Kornichaufel, womit man. das 


Getreide auf dem Boden zu menden pflegt, und 


welche aus einem einzigen Stuͤcke Holz befteht, 
oder, fie ift aus zwey Stuͤcken, nähmlich aus 
einem etwa ellenlangen und 3 Ellen breiten, und 


vorn zugefchärften Bret, (faſt wie an den Bad. 


ſchaufeln oder Schiebern, womit das Brot. ein: 
geihoben wird,) und; einem hölzernen. fohräge 
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darein geſteckten, ziemlich langen Stiele zuſam⸗ 
men geſetzt. Die Schaufel ſelbſt wird gemei⸗ 
niglich von rothbuͤchenem Holze, Hinten etwas 
ſchmahler und. mit ausgeſchnittenen Eden, dee 
. Stich. aber von. leichtem Hole gemacht. | 
Malzſtaub, auch Darrentaff, f. unter Bier 
brauen, Th. 5, ©. 127. . 
Malzſyrupp, der duch Einfochen verbiefte Abs 
fud vom Luftmalze, der z. B. hier ih Berlin be- 
reitet, und vom verfchiedenen Leuten anftatt des 
gewoͤhnlichen Zuckerſyrupps gebraudt wird. ©, . 
unter Syrupp. | | | 
Maͤlztenne, eine Tenne in einem Brauhauſe, 
auf welche das. eingemeichte Getreide zum Kris 
men und Auswachſen gefchüttee wird, In Chur 
fachfen: heiße fie die Hummel. ©. übrigens 
unter Bier brauen TH. 5, S. 60 — 88, wo 
von verſchiedenen Malzhäufern gehandelt wir. 
Malztrank, ein aus Mal; bereitetes Geſundheits— 
getränf, das mit dem Walz: Abfud, oben, ©. 
- 497. faſt ganz. uͤbereinkommt. Wan nimmt bis 
fechs geftrichene Loͤffelvoll zartes Mehl von Gets 
man das. in der luft getrocknet worden, gie- 
fer ein Maß kochendes Waſſer darauf, rührer es 
um, laͤßts einige Stunden lang ſtehen, und fei- 
‚bes dbann.duch., 
Es gibt ein wohlſchmeckendes füßlichtes Ges 
traͤnk. Man kann feinen Geſchmack noch angeneh- 
mer machen, wenn man ein Paar hoͤffel voll weis 
fien. Wein oder. Zitronenfaft und. etwas, Zuder 
bazu thut. Aber es hält fich nicht lange, nad 
zwey Tagen wirds fchaal und fauer. | 
Der Malztrank ift erweichend, Eühlend und 
blutreinigend. Man fann ihn mit großem Nut—⸗ 
zen in hitzigen Gallenfiebern (mir Zitronenſaft, 
ohne Wein) und. bey Hautkrankheiten, Geſchwuͤ⸗ 
J | Ji 3 ren, 
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ren, im Scharbock — zum ordentlichen Getraͤn⸗ 
ke, toͤglich zu einer, zwey Maß und daruͤber 
trinken. Wenn man ihn bey langwierigen 
Krankheiten braucht und zu ſtarken offnen teib 
davon bekommt, ſo muß man ihn ben Seite, 


— ein aghptiſcher Bruͤtofen, zum fünftli- 
hen Ausbrüten der jungen Hühner, ©. unter 
Huhn, 36.26, ©.92. 

Mamber: Ziege, f. unter Ziege. 

Mambu, |. Bambus, Th.3, ©. 487. 

Mamluck oder Mameluck, heiße in Aegypten 
eigentlich ein Sclave. Jetzt iſt es ein kleiner 
aber wichtiger Theil der dortigen Einwohner, 
die vor dem Einfalle der Franzoſen in Aegypten 
die Herefchaft Des ganzen fandes am fi geriffen 
hatten, und von denen bie Sranzofen ihren: Pro: 
clamationen zu Kolge, das fand reinigen woll⸗ 
ten. Ihr Urſprung iſt kurz folgender. Im ızten 
Jahrhunderte kaufte Nodſchenaddin, oder 
Nodſchmeddin, ein Sultan von Aegypten, 
12000 junge Sclaven und erzog fie zu Golda- 
ten. Diefe empörten fich hernach und riffen die 
Regierung des ganzen Sandes an fih. Sie fauf: 
ten immer wieder junge Sclaven, öfters junge 
Chriſten, an fih, und mwählten aus ihrer Mitte 

den Beherricher des fandes, 

Aegypten pi rl ge — — 
ſcherre. Hinſicht. Mit 1 Karte. und 6 Kupfern. 
Berlin und Yo in Commiflion bey Heinſi us 
179 

Po (2 43 ung Erdbeſchreibung und Geſchichte von 
a — 1B. Hamburg bey Bohn, 1799. 8. 

©. 39 
Im verächtlichen Verftande ‚bedeutet Mam⸗ 
Luck in Deutfchland ſowohl einen Abtrännigen 
in der Religion als auch einen Ueberläufer zu 
eines 
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eines andern Parthey; ja oft auch überhaupt ei: 
nen Heuchler, / | 
Mamma, die Mutter, ein zunähft aus dem 
Sranzöfifchen entlehntes Wort, das man jetzt 
immer weniger hört, ba das Deutſche Mutter, 
fo wie für Papa, Peter, allenthalben üblicher 
wird, | F | 
. Mammae, die Brüfte, |. Th. 7, ©. 125. 
Mammalia, Thiere die mit Brüften zum Saͤugen 
der Zungen verfehen find; eine von den !inneis 
fchen fechs Hauptordnungen der Thiere, S. Thier 
und Säugerbier. | * 
Maͤmme, iſt das obige Wort Mamma, nur in 
feiner ächten: Deutfchen Geſtalt. 1. Iſt es noch 
in den niedrigen Sprecharten fuͤr Mutter uͤblich, 
beſonders ſo fern es von unerwachſenen Kindern 
des großen Haufens gebraucht wird. 2. Eine 
feige Maͤmme, im gemeinen feben, ein feiger 
Menfh, im verächtlihen Verſtande, melden 
man auch wohl eine alte Mamme, , ein. altes 
Weib zu nennen pflegt. | i 
Meammei, Mammei⸗Baum, auch Bruͤſten⸗ 
baum, Mammea Linn;“ von der Geſtalt der 
Fruͤchte fo. benahnt, ‚ift eine Gattung, die nad) 
dem finneifhen Pflanzen-Syſtem in die Po- 
Iydndria monogynia gehört, und folgende Kenn⸗ 
zeichen hat: "die Blumenfrone vierblättrig; . der 
Kelch zwenblättrig; die Frucht befieht in einer 
fehr großen Beere mit drey oder vier Samen. 
Es find bis jeßt nur ein paar Arten befannt, 
1. Senießbsre Mammei. Amerikani⸗ 
ſcher Mammei-Baum. Mammea america- 
na, foliis obtuſiſſimis ftriatis, pedunculis bre- 
vibus, baccis tetralpermis. Linn. Spec. Plant, 
ed. Willd. T. I. P.I. p.ı157. Vahl. eclog. 
II, p. 40, — Jacquin amer, 268. T. 181. 
F Ji 4 F. 82. 
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F. 82. Ej. ftirp, amer. pict. 344. T. 248. 
Arbor indica Mamei dicta. Bauh. pin. 417. ° 


Kon diefem Baume, deffen fhon Oviedo 
unfer dem Nahmen Mamei oder Mamay Miels 
dung thut, gibt unter andern Herr Jacquin, 
welcher ihn ſelbſt auf den caribiſchen Inſeln 
und der ‚benachbarten feſten SKüfie beobachtet 
bat, folgende ausführliche Nachricht: „Er hat 
vermengte Gefchlechter, indem einige Stämme 
lauterabloß männliche, andere aber männliche 
und Zwitterblumen unter einander fragen; und ift 

- ein auftechter und hoher. Baum, melden man 
billig für einen von den fchönften in ganz Ames 
sifa halten kann. Geine dicht belaubte, große, 
weit ausgebreitete und fehr fchöne Krone, weldye 
auf einem meiſtens acht. Schuh hohen Stamm 
ruhet, gibt ihm ein. vortrefliches Anfehen. Sei— 
ne lange Hauptwurzel, welche fpindeltörmig und- 
ganz gerade in den Boden hinunter läuft, macht, 
daß man ihm nicht wohl verlegen Fann; wenig— 
ſtens geräch er alsdann ſelten. Seine jungen. 
Zweiglein find piereckig. Die Blätter ftehen auf 
kurzen Stielen gerade gegen winander über, und 
find fünf bis acht Zoll Iang, von eyrunder oder 
umgefehte eyeunder Figur, flumpf, am Rande 
ganz glatt, und haben eine fleife lederartige 
Subſtanz, und eine glatte glaͤnzendgruͤne Ober⸗ 
. fläche mie parallel in die Quere laufenden Skreis 
Er Die Blumen fißen hin und wieder anden 
tärfern Aeften auf ganz einfachen und Furzen 
Stielhen, find fchneeweiß, haben ungefähr ans 
derthalb Zoll im Durchmeffer, und riechen fehr 
lieblich. Sie haben einen meiftens in zwey, zus 
Wellen auch drey lappen zerjpaltenen Keich, und 
meiſtens vier, bisweilen aber fünf oder feche 


Blu⸗ 
© 
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— Bfumenbtättlein, welche faft noch einmahl fo 
groß find, als ber, Kelch; ihre zahlreichen und 
haarduͤnnen Staubfäden find fehr Furz, und tra: 
gen Fänglichte aufrechte Staubbeutel; der rund: 
lichte Fruchtknoten aber hat einen dicken cylindri- 
ſchen Griffel, welcher noch einmahl fo lang ift, 
als die Staubfäden, und ſich mit einer Eopfför: 
migen Narbe endigen. Auf diefe Blumen folget 
eine fehr große Beere oder. faftige Frucht, mel: 
de mehr ober weniger vollfommen rund, und 
oben mit einer Furzen Spiße befeße iſt; fie hat 
manchmahl auch drey oder vier undeutliche und 
fiumpfe Eden, und enthält in ihrem Fleiſch ge: 
meiniglteh vier, öfters aber auch nur zwey oder 
drey große, eyrunde, rauhe und harte Samen. 
Diefe Früchte find von verfchiedener Größe, ins 
dem fich ihr Durchmeſſer von drey bis auf fie: 
ben Zoll beläuft, und haben eine doppelte Haut; 
die äußere, welche federartig, zähe, und eine fi: 
nie di iſt, hat eine braungelbe Farbe, und der 
Laͤnge nach Freußmeife in einander laufende Eins 
fhnitte, und laͤſſet fi) von der untern oder in 
nern Haut leichtlich ftücfweife herabziehen; die. 
innere Haut aber ift dünne, hat eine gelblichte 
Farbe, und hänge feft mit dem Fleiſch zufam- 
men, wovon man fie, ehe man die Frucht iſſet, 
forgfältig abfondern muß, denn fie hat zwar an⸗ 
fangs, wenn man .hineinbeißt, Feinen fonderlichen 
Geſchmack, in kurzem aber läffer. fie. eine heftige 
und fo. ungemeine Bitterkeit empfinden, daß man 
diefelbe oft in zwey bis drey Tagen nicht wieder 
aus dem Munde bringen kann. Eine eben ſolche 
Bitterkeit befißet auch. derjenige Weil, des Flei⸗ 
ches, welcher die Saamen zunächft umgiebt, was 
„ vor-man fich alfo gleichfalls in. acht zu nehmen 
: hat, Uebrigens aber hat das Fleiſch, welches feſt 
| 84 und 
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und von einer fchönen gelben Farbe if, einen 
angenehmen und beſondern Geſchmack, und eis 
nen ſchwachen Tieblichen gewärzhaften Geruch, 
Einige pflegen dieſe Fruͤchte, nachdem fie diefelben 
von der Haut und dem bittern Theil bes Flei— 
fches gereiniger haben, in Stüde zu zerfchneie 
— und dieſe in einem mit Zucker verſuͤßten 
ein bey Tiſche aufzuſtellen, um auf ſolche 
Weiſe das bittere, ſo etwa noch daran hangen 
moͤchte, abzuwaſchen; auch kochet man ſie mit 
Syrupp zu einer Conſerve, welche den angeneh⸗ 
men. Geruch und Geſchmack der Frucht lange 
behaͤlt. Aus den Blumen dieſes Baums berei⸗ 
ten die Einwohner in Martinique duch bie De 
ftillation mit Branntwein einen fiqueur, welchen 
fie Eau creole nennen, und welchem fie unter 
andern bey ıhnen .gewöhnfichen fiqueurs den Vor⸗ 
zug geben. Die Engländer und Spanier nennen 
den Baum Mamei; die Sranzofen aber Abrico- 
tier, vermutblich, weil das Sleifch feiner Früchte 
eine eben fo. fehöne gelbe Farbe hat, als ben den 
"Apricofen.“ oo. 


Sonſt wird diefer Baum von den Englaͤn⸗ 
been auch Mammee -, Momin- oder Toddy-tree, 
genennet. Die Amerifaner machen, wie Ray 
aus glaubwuͤrdigen Schriftftellern berichtet, im 
feine Aefte, welche ein fehr locferes und ſchwam⸗ 
michtes Holz haben, Einfchnitte, aus denen herz 
nach ein weinichter durchfichtiger und hellee Saft 
fließt, welchen fie in angehängten Slafchen auf⸗ 
fangen, und die gemachten Deffnungen am Baume 
verftopfen fie bernady wieder, damit der Baum 
feinen Schaden leide.  Diefer Saft fann in 
Menge gefammler werden, und wird Momin- 
oder Toddy-Mein genannt; man darf aber von 
ne . Ä dem» 
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demfelben nicht. viel auf einmahl, und nicht mohl 
über ein Fleines Glas voll trinfen, weil er fehr 
ftarf auf den Urin treibt, und weil er ungemein 
durchdringend und auflöfend ift, jo hält man ihn 
für ein gutes Mittel wider den Stein. 


Firmin erzählt in feinen Meifen, daß man 
‚ in Surinam Marmelade und Torten bon der 
Frucht dieſes Baums mache, die an bortrefflis 
chem Geſchmacke alle dergleichen Zubereitungen 
- aus den. beften europäifchen Srüchten übertreffen. 
— Sloane fast, die Tarbe fey den Mohrruͤ⸗ 
ben ahnlich, und das Fleiſch derber als ein Ap: 
fel. Die Frucht ift fo nährend, daß die Mosqui— 
ten in Amerifa fie eben fo als Mahrungsmittel 
auf ihren Meifen anwenden, als die Piſang⸗Frucht, 
und daß die Schweine felbft außerordentlich fett 
in der Maft werden, wenn eben diefe Krucht 
reif iſt. | | 
Miller meldet in feinem Gärtnerlericon 
von viefem Baume folgendes: „Er mädhft in 
Meftindien fechzig bis fiebenzig Schub hoch; feine 
Blätter find groß und fteif, und bleiben das 
ganze Fahr Hindurch grün; feine Frucht ift 
groß, und hat, wenn fie reif ift, eine gelblicht: 
grüne Farbe und einen fehr angenehmen Ge 
ſchmack. Er wählt in Spaniſch-Weſtindien fehr 
haͤufig, mofelbft die Frucht insgemein auf den 
Märften verfauft, und für eine der beften Fruͤchte 
des Sandes gehalten wird; er waͤchſt auch auf den 
Bergen in Jamaika, und ift in die meiften cas 
ribäifchen Inſeln verpflanzet worden, woſelbſt er 
unvergleichlich treiber. In England Fann man 
ihn aus dem Saamen, welcher öfters aus Weſt—⸗ 
indien dahin gebracht wird, und zu dieſer Abficht 
recht frifch feyn muß, in Gewaͤchshaͤuſern siegen, 
un 
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und bie jungen Pflanzen müffen, wie der Caf—⸗ 
feebaum behandelt werden.“ 

Vollſtaͤndiges Linnseiſches Manyen Eoftem, nach 

Houttuyn. II. Th. ©. 16 — 20. 

Bengt — uͤder die Leckereyen. 1 2. S. 

132 bis 

giemins Kaife durch Surinam. ©, 184. 

2, Niedrige Mammei. Mammea humi- 
lis, foliis acutis, pedunculis petiola longiori» 
bus, baccis trifpermis. Linn. l..e. Vahl. ec- 

"log. H. p. 40. Diefer Baum ift anf der Infel 
Miontferrat zu Haufe, und ift, nah Vahls 
Vermuthung, vielleicht mit ver Rheedia lareri- 
flora Linn, einerley. ‚Er hat zum Unterfchiebe 
von-dem vorhergehenden ſpitze Blätter, drenfa- 
mige Beeren und Blumenſtiele, die länger als 
die Blattſtiele find. 

Mammei Sapote, iſt eine eyfoͤrmige Frucht, 
mit einem oder ein paar Kernen, auswendig iſt 
fie roſtfatben, inwendig weich, leimartig, roth 
ſuͤß und doch etwas fade. Sie Kat eine. länge 
von 3 — 5 Zoll, und wird in. verichiebenen - 
Gegenden des märmern Amerika auf verfchiedene 
Weiſe zur Epeife und Arzeney benußt, Cie 
kommt von einem Schönen Baume, Achras Mam- 
mola Linn., der im. Deutſchen den Gatrungs: 
nahmen Breyapfel Führt, auf deſſen Befchreis 
bung ich mich hier aber nicht einfaffen darf, da 

„man fie hiee ſchwerlich ſuchen würbe. | 
Mammezbaum , nad) einigen Altern Scriftkek- 

lern ein Nahme des im vorſtethenden Art. ge⸗ 
nannten Baums. 

Mammon, der, zeitliches Vermoͤgen, im ver⸗ 
aͤchtlichen Verſtande, und ſo fern man ſein Herz 
auf eine ungebuͤhrliche Art daran haͤngt. Das 
Be ſtammt ae dem Wieciſchen, und 

dur 
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durch Suthers VBibelüberfeßung in bie deutſche 
‘\ Sprache gefommen, | | 

Mlammutrsfnochen, (im Ruffifhen Mammoto⸗ 
vecoft, nah andern Demmontovoiakoft,) 
fo wie die Mammutszaͤhne find Lieberbleibfef 
eines großen Ihiers, nach der Meinung der ' 
mehrften Naturforscher, des Elephanten, die in 
einigen Gegenden von Sibirien in der Erde ges 
funden werden, und wovon die Eckzaͤhne fich zum 
Theil noch ſo gut mie frifches Elfenbein zu al- 
lerhand. Kunftjachen verarbeiten laffen. ©. Kl 
fenbein, Th. 10, © 736. 

Die Unterfuchung, wie die Elephanten, die 
jeßt ein feht warmes Klima verlangen, in fol: 
cher Menge nach Sibirien gefommen find und 
daſelbſt ihre Grab gefunden haben, hat fchon 
lange die beften Köpfe beſchaͤftigt, ohne daß eis - 
ne haltbare Hypotheje aufgeftellt worden mare. 

sinne hielte das Mammorovacoft der 
Ruſſen für Theile des XWallroffes, Trichecus 
Rosmarus, welches im Oberkiefer zwey 18—24 
Boll fange, nad unten gebogene Hundszähne 
hat, die faft dem Elfenbein gleihen. Es iſt 
aber ausgemacht, daß man in Sibirien außer 

den Wallroß zaͤhnen aud) Zähne von Elephanten, 
und zwar in Menge ausgrabt, und Mammutss 
- jähne nennt. , | 
Der Nahme Mammut, der ruffifchen Ur: 
fprungs ift, wird ofr auch Mammon, Mam: 
. mot und Wammoutb geichrieben, und gemein: 
hin faft allen großen unbekannten Tieren, des 
ren Ueberrefte man hier und da in der Erde fin: 
bet, beugeleat. Beſonders find die Mammuts-, 
oder wie man den Engländern gewöhnlich narh: 
ſchteibt, Mammoutbe- Anochen, die am Dhio 
in Nordamerifa in Menge eusgepraben merken, - 
— ſehr 


4 
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ſehr befannt geworden, und fie haben um fo 
mehr Auffehen erregt, da es fid aus dem Baue 
der Zähne ergibt, daß fie einem fleifchfrefiendeh 
Thiere von der Größe des Elephanten angehöret 
haben, deflen Art ſchon lange ausgeftorben feyn 


muß. i 
Ueber die Mammutsknochen, die am Ohio gefuns 
den werden, enthalten folgende Schriften Abs 
handlungen: Philof. Transact, Tom. LVIll. tab. 4. 
Libtenbergs Magazin für das neuefte aus der 
„Dhnfif und Naturgefpichte ‚1. B. 4St. ©. 100, 
Müllers Magazin für die Naturs und Thierge 
ſchichte, I. ©. 441. ! oo. 

Mamedi, wine Münze, f. unter Mamoudi. 
Wamode, eine Silbermünze in Arabien, die et 
wa 8 Stüber gilt. Es foll wahrfcheinfich mit 
F unten folgenden Muͤnze Mamoudi einerley 

eyn. 

Mamoia, ſ. Mammei, oben S. 503. 
Mamotbani, find Neſſeltuͤcher oder weiße baum: 
wollene Zeuge, die fein und geſtreift ſind, und 
aus Oſtindien kommen. Die ſchoͤnſten werben 
von Bengalen gebracht. Die Stuͤcke haben 8 
Stab in die Sänge, und ungefähr 3 bis $ in 

die Breite IB TEREN:., 
WMamoudi, Koll, Mamoedie, iſt eine Silber: 
Münze, die in Perfien und an vielen oftinbi- 
Ihen Orten 'gangbar iſt. Der perfifche -Ma- 
moudi ift von Geſtalt und Größe beynahe dem 
franzöfifchen fouis von 5 Sols gleih. Er gilt 
2 Chayres, oder, wie man biefe Münze auch) 
ſonſt ſchreibt, Chans, Zaejies oder Schaes, 
Zwey Mampudis machen ı Abaffi, 10 Mamous 
dis ein Hafaer Denarie, und 100 einen Toman, 
welches - die flärkfte perfiihe Nechenmänze iſt. 
Nach unferer Münze gilt ein Mamoudi unge: 
fähr 4 Ggr. 3 Pf, oder auch 3 Schilling, oder 
| 4 gute 


8 
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4à gute Batzen. Mamoudi haviefe iſt der Nah⸗ 
me zweyer Gattungen von Mamoudis, die man 
vor 1704 in Perfien gefchlagen hat... Mir die: 
fen ift das ganze fand angefüllt, weil die Kauf 
leute ihre Mechnung nicht daben finden, fie aus, 
waͤrts zu veriühren, indem fie weder das Ges 
wicht noch den innerlihen Werth, der neuern 
Mamoudis haben. Man bedient fich deren über: 
all in dem Königreiche, ſowohl zur Bezahlung 
der einländifchen als ausländischen Waaten. Die 
neuen Mamoudis hingegen werden, weil fie ſchwe⸗ 

: rer und auch befjer am &ehalte find, von den 

“ Kaufleuten überall aufgefucht, und mit ı, 2, 
und manchmahl 10 pro Cent Agio eingemwechfelr, 
und fodann, wenn fie deren eine ziemliche Men: 
ge beyfammen haben, heimlich nad) Surate ges 

ſchickt, wo fie wieder mit Profit gegen Ducaten 
umgefeßt werden, daß alſo dieſe Handlung mit 
den Mameudis eine vortheilhafte Handlung: ift, 
welche viele große Handelsleute treiben. Der 
Werth der indianishen Mamoudis, die man 
auch Mamedis. nennet, iſt nicht durchgän ig ei⸗ 
nerley‘ Sn der Provinz, oder in dem Königs 
reich) Guzarat gilt der Mamoudi 12 Sols nad) 
franz. Geld. Shrer fünfe machen einen franzo: 
filehen Thaler, oder einen fpanifchen Piafter von 
8 Nealen aus. Die Fleinen Mamoudis gelten 
nach Proportien, naͤhmlich 6 Sols in Guzarat, 

und mehr oder weniger in Bengalen und an an: 
dern Orten, je nachdem dafelbfi der Mamoudi 
fteigt oder fällt. 

Mamoudies, oder Mamodies, eine Art Kam—⸗ 
mertuchs, die aus dem Morgenlande zum Handel 
gebraht wird. Man erhält fie befonders von 
Smyrna über Mekka. Die Waare ift zwanzig. 
bis we) und mwanzis —— Stab lang. u. 

giebt 


’ 
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giebt man dieſen Nahmen einer gewiſſen Gat—⸗ 
tung gedruckter Cattune und gemahlter Zitſe, 
welche von Surat aus Oſtindien zum Handel 
fonmen. Die Dänifche Aſiatiſche Geſellſchaft 
liefert deren, die ein und zwanzig bis zwey und 
zwanzig Ellen nach kopenh. Maß lang, und eine- 
Ele und drey bis fünf Achtel breic find; eine 
feinere Sorte von eben folder laͤnge und Breite; 
mie auch von fünf Viertel big zu einer Elle und 
drey Achtel breit, und in Stücen von zwanzig 
und einer halben Elle; ferner ſechs Viertel breite, 
fechs bis fieben. und zwanzig Ellen lange, dabey 
feine Mamodies, fünf Viertelelle breit, und 
zwanzig Ellen lang. Loudovici. 
Mampelaan, eine oflindifche Frucht, die im Art. 
Mango vorkommen wird, 
Mamfell, abgefürze für Mademoifelle ©. Th. 
82, ©. 186. - | 
Man ‚ oder Mand, Main, Mein, Mem, 
Mao, Maon, nach einigen Schriftſtellern aud) 
Batman ift ein. Gewicht, deffen man ſich faſt 
überall in Oftindien und Perfien bedienet. Sei: 
ne hier angeführten verjchiedenen Nahmen hat 
es ohne Zweifel von der berfchiedenen Ausfpras 
he entweder der morgenländifchen Voͤlker, oder 
der Europäijchen. Kaufleute, welche die Hands 
lung nad) den Morgenländern hinzieht. Es ift 
nach Verschiedenheit fowohl der Drte, ale der 
MWaaren, die damit gewogen werden, fehr vers 
ſchieden, und daher rühren die einander dem 
Anfehen nad) oft widerſprechenden Nachrichten 
die man in ben Meifebefchreibungen von- diefem 
| Gewichte findet. 
In Indoſtan, oder dem Reiche des ehemah⸗ 
ligen großen Moguls, hat man von dieſem Ges 


aa zweyerley Gattungen; nähmlich den Man 
r des 


des Königs oder das Koͤnigsgewicht, und einen 
andern, ben man ſchlechthin Man nennt. Mit 
dem erſten waͤgt man die Eßwaaren und zum 
Leben noͤthigen Dinge, imgleichen die laſten der 
Wagen. Er beſteht aus 40 Seers, von denen 


jeder fo viel als ein parifer oder amfterdamer 
Pfund ift, daß alfo ein folher Man gerade 40 


amſterdamer oder pariier Pfunde wiegt. Der 
andere Man if verfchieden, "je nachdem die Dr. 


te, mo er gebraucht wird, und die Waaren find, 


Die damit abgemogen werden, indem er balb mehr 


bald weniger Seers hat, und auch Diefe Seers 
einander nicht gleich find. Alfo hat man, wie 
Tavernier meldet, zu Agra ‚ der vormapligen. 


. Hauprftadt in Indoftan, einen Man, welcher 59 


Geers hat, und nad amfterdamer Gewichte zı 


bis 52 oder vielmehr 373 Pfund wiegt, 


Zu Surate hält der Man, melden. man 


-bon diefer Stade Man: Surais nennt, 42_©eers 


Die aber ebenfalls kleiner oder srößer find, je 


nachdem die Gattung von Waaren if: wie denn 


daſelbſt der Man, nad) welchem die Baum: 
tolle, das Gummilack, der Benjoe, ber Zin: 


nober, das Queckſilber, Kupfer, Zinn, Sandel⸗ 


bob, Helfenbein, Siegellack, der Areck und 
andere dergleichen Waaren verkauft werden, nach 
amfterdamer und parifer Gewicht 34 Pfund; 
der, wonach ber Indig verfauft mich, 355 Pfund 
nad) eben diefen Gewichten; ber, wonach bie - 
Specereymwaaren, als Kampfer, Thee, Siampans 
holz, ꝛc. und die trodenen Hälfenfrüchte, als 


Kiſſery, Cayang, Erbien, Korn, und andıeg Gen 
traide oder Öefäme verkauft werben, 363 Pfund 
‚ nad) oben gedachten Gewichten; der wonach ber 
Cachou verkauft wird, 38 Pfund; und der, ws 


nad ‚ber Teufelsdreck (Alla faetida) verfauft 
c, technol.Enc.LXXXII. Th Kk wird, 
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wird, 40 Pfund nach dem zu Paris und Am» 
ſterdam üblichen Gewicht beträgt. 

Zu Amadabar ift der Man zum Indig 248 
Pfund; und der zu Specerenmwaaren, als Thee, 
Kampfer, Siampanholz, ꝛc. und zu Hülfenfrüch: 
ten, Getreide und Saͤmereyen, 384 Pfund nad) 
amfierdamer und parijer Gewicht, . 

An Bengalen hat der Man 40 Seers, die 
aber ebenfalls nach den Waaren derſchieden find: 
indem der Man, momit die Specereyen gemo- 
gen werden, 64 Pfund; der, womit Die Geide 
gewogen wird 648 Pfund, und der, womit 

man das Zinn, Kupfer ‚ Duedfüber, Bley und 
die meiften Drognerenen wiegt 68 Prund, nad 
dem amfterdamer und Parifer Gewichte, ‚ber 
trägt; 

Auf der Küfte von Roromanbel haft der 
Man ben den meiften Waaren, wie in Benga 
Ien, 63 amfterdamer oder parifer Pfund, und 
wiege 40 Geers, jeden Seer zu 175 Pfund 
der obgedachten — 

In verſchiedenen Orten in Indoſtan hält 
der Man zwar ebenfalls 40 Seers, bie aber 
nicht mehr als 12% Unzen nad) amfterdamer 
und parifer Gewicht betragen, daß alſo der Man 
a. 30 pärifer und amfterdamer Pfund 
giebt, 

Zu Goa, der ehemahligen Hauprflabt in Des 
can, und an berfciedenen umliegenden Orten 
bedient man ſich fehr ftarf eines Gewichts, wel: 
ches man ebenfalls Man nennt, und das 24 
Rottolis haft. Da nun jeder Rotoli ı3 Pfund | 

nah Venetianiſchem oder 135 Unzen nah ams 
fierdamer und parifer Gewicht beträgt, indem 
das venetianifche Pfund nur 8% Unzan amfter« 
damer und parifer Gewicht gerechnet wird; 


J 
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fo folge daraus, daß der Man zu Goa nach ve 
netianifchem Gewicht 36 Pfund, und nach am= 
ferdamer und parifer Gewicht 19 Pfund X 
Unzen wiegen muͤſſe 
Auf der Inſel Java und den benachbarten 
Inſeln, desgleichen zu Cambaya, hat man noch 
einen Man oder Mao, der 10 Catis wiegt: da 
nun der Sati zu Java "und den benachbarten Ins _ 
feln nur 20 Taels, an andern Orten aber, als 
zu Cambaya, :c, 27 Taels ausmacht, und ber 
Tael für 14 Unze nah holländischen Gewicht 
gerechnet wird; ſo vergleicht ſich dieſer Man auf 
Java und den umliegenden Inſeln mit 182 Pfund, 
und in Cambaya und andern Drten, mo ber 
Cati 27 Taels hat, mir 25% Pfund nad) ams 
fterdamer und parifer Gewicht. 
Zu BanderAbaffi, an dem perfifhen Meers 
buſen, hat man nod) ein Gewicht, welchem eben⸗ 
falls der Nahme Man beygelegt wird, und das 
nach amſterdamer und pariſer Gewicht 6 Pfund 
beträgt; imgleichen noch ein anderes Man⸗cha ge⸗ 
nannt, welches 12 amſterdamer und pariſer 
Pfund wiegt; wie man ſich denn auch daſelbſt 
bes oben erwähnten Man-Sutats bedient. 
Bon dem an den übrigen Drten in Pers 
fien gebräuchlichen Man oder vielmehr Batman, 
fiehe Barman, Ih. 3, ©. 599. Man fehe 
auch Seer. 
Foudosici’e Kaufmannslericon. Th. N, 1799 
Eol. 524. — 527. 
Maͤna, f. Maena, Th. g1, ©. 191. 
Manaco, Manacus, ſ. unter Manatim 
Managoga, ein Maß für Reiß in Japan. Es 
begreift 10,060 Ickmagogs, r Jekmagog 1009 
Se, 1 Sg“ 100 — und ein Sant 
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Managuetta, ift fo viel ald Malaguetta, oben 
©. 144- | 
Manakin, Pipra, ift eine Vogelgattung, aus ber 
Ordnung der Singudgel. Der Schnebel ift fir 
zer als der Kopf, an ber Wurzel einiger Ma 
gen drenfeitig, mit der Spitze etwas umgebogen, 
Der Kopf ift bey einigen Arten glatt, ben an: 
dern mit einer zierlichen Haube von Federn ge: 
ſchmuͤckt. Man zählt jest 26 Arten, wovon 
Sinne einige, die er Fannte, unter bie Mieifen 
technete. Da es fauter Fleine ausländifche Vo⸗ 

gel find, von denen nichts merkwuͤrdiges befannt 
ift, fo führe ich Hier nur eine Art an, naͤhmlich 
den Selfenhahn oder Steinbabn, Pipra Ru- 
picola, crilta erecta, margine purpurea; cor- 
re croceo, tectricibus rectricum truncatis, 
Linn. - Coq de roche. Buffon. — Diefet 
Vogel ift ungefähr x Fuß lang, und hält ſich 
in Surinam und Guiana auf den Klippen und 
in den MWildniffen auf. Schnabel und Füße: 
find gelblih; der Kopf mit einer pomeranzenfars 
benen Haube geziert, die einen halben Zirfel biß 
der, in’ die Höhe gerichtet iſt, und einen purs 
purfarbenen Rand hat; der Seib überall ſafran⸗ 
geld; die Schwungfedern braun, weiß, und pos 
meranzenfarbig gemifcht. Die obern Dedfedern 
der Slügel und die Schwanzfedern haben fehr 
lange und an den ©eiten zuruͤckgebogene Federn, 
— beſonders find die Schwanzfedern an der Spitze 
gleichſam abgeſtutzt. | | 
> Eine andere Art, Pipra Leucocilla Linn, 
welche fih in DBrafilien, und Surinam in den’ 
Rohtgebuͤſchen aufhält und ſeht ſchoͤn finge, ſo 
tie mehrere andere Vögel dieſer Gattung nen- 
nen bie Hollaͤnder Manakyn, woraus Br “ fon 
.; f ee x ana 
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Manaco, und Linné Manacus machte, wovon 


der Nahme Manakin entſtanden iſt. 


Manati, der, Trichecus Manatus Linn. ſiehe 


eekuh. 

Die faͤlſchlich ſo genannten Lapides ma⸗ 
nati ſind gar nicht von dieſem Thiere, ſondern 
gewoͤhnlich ein Theil des aͤußern Gehoͤrganges 
und der Pauke des Wallfiſches. 

Mancaud, ein Serreidemaß, f. Mencault. 

- Mancenil-Baum, f. Manchinel:Baum. 

0090, la, der gewöhnliche rothe und leichte 


Bein, von der. gleishnahmigen Previnz in Neu: 


Caſtilien. 


Manchanel und Manchanel: Baum, f. Mans J 


chinel Baum. 
Mancheſter, o. Mancheſterſammet, fr. Veleurs de 


coton, ein baumwollener ſammetartig gewebter 


— Zeug, der von der Stadt Mancheſter in Eng⸗ 
land, mo er erfunden worden, ben Nahmen hat. 


Den meiften und. fehönften Manchefterfammer 
liefern uns England, befonders die Städte Man: 


hefter und Norwich. Die englifche Waare iſt 


eine hafbe Yard breit, und hölt in der fänge 


18, 30 aud wohl 36 Yards. Die Preife find 
von 33 bis auf 10 Schilling und: darüber. Die 
gemeinen Sorten haben nur glatten ober leins 
wandartigen; bie feinen aber geföperten Grund, 
Man bat Manchefter von allen Farben, aber 
außer dunfels ‘und lichtblau, violett, aſchgrau, 


— 


braun und gelb, ſind die uͤbrigen nicht aͤcht, ſon⸗ 


dern verſchießen und werben fleckig. In Deutſch⸗ 
land wird jeßt der Mancheſter nachgemacht; bie 
Waare koͤmmt aber der englifchen nicht ganz bey. 

” Guter Mancheſter muß dicht und gleich gearbei⸗ 
tet fenn, einen feften Grund haben, zwar kurz 
‚gefchnitten, der Boden jaber fein bedeckt, der 
Kfz Zeug 


— 
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Zeug auch ſchoͤn gefaͤrbt und ſauber appretirt 
ſeyn. Nicht minder ſoll derſelbe ſich ſeideartig 
anfuͤhlen und einen ſchoͤnen Glanz haben. 
Sommermancheſter iſt ein gekoͤperter, mit 
vier Schemeln ſehr dicht gearbeiteter Zeug, der 
zu Mannskleidung häufig verbraucht wird. Gel: 
ne Breite ift von fieben Achttbeil der Hamburs 
ger Elle, die fange 30, 40 bis 60 Ellen. Man 
macht biefen am beften in England und Sachſen. 
Uecber die eigentliche Verfertigung des Manz 
hefters füge ich bier nah Sprengel’s Hands 
werke und Künfte in Tabellen, fortgef, von O. 
8. Hartwig, ı2te Sammlung ©. 425. folgen: 
des hinzu. 
Sowohl die Grundkette ala der Einfchlag 
und die Pole (Poil, ). oder das Rauhe des Manz 
‚hefters, iſt von baummollenem Garn. Zivar 
wird auch ein ſchlechter Mancheſter gewebt, wo⸗ 
zu man eine Kette von leinenem Garn nimmt, 
allein man hat dies nur noch nicht lange erfuns 
den, um ben Manchefter. für einen mohlfeilern 
Preis zu verkaufen. Die Kette fowohl, als die 
Pole und der Einjchlag find drallirtes nder ges 
zwirntes baummollenes Garn, und die Sabrifen 
befißen daher eine befondere Zwirnmaͤhle, auf 
welcher ſie dieſes baumwollene Garn aus 2 Fa⸗ 
den dralliren laſſen. Die Faden der Kette wer⸗ 
den ſtark drallirt, die Faden der Pole oder des 
Rauhen auf dem Manſcheſter aber nur ganz lok⸗ 
ker, damit ſie den Grund deſto beſſer bedecken. 
Aus eben der Urſache ſind auch die Faden der 
Pole jederzeit etwas ſtaͤrker als die Faden der 
Kette. Wenn z. B. zu ber Kette baumwolle⸗ 
nes Garn genommen wird, da 9 Stuͤcke aus 
jedem Pfund Baumwolle geſponnen werdeu, fo 
nimmt man im Gegentheil zu der x nur 
aum⸗ 
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Baumwolle son 7 bis g Stufen. Die Faden 
des Einfhuffes find jederzeit die feinften, aus 
feiner andern Urfache, als weil fie berm We 
ben das rauhe oder ben Flor des Mlanchefters 
binden, und bie rauhen Safern bey, einem gros 
ben Einfchuffe weiter aus einander ſtehen wuͤr⸗ 
den, als bey einem feinen. Zuweilen mählt man 
einen feinen drallirten Einfhuß, zuweilen auch 
wohl nur einfache undrallirte Baumwolle, und 
verfuche beym Weben, ob eins. oder das andere 
einen guten Manchefier giebt. Je feiner der 
Mancheiter ift, deſto feiner muf auch die Ket— 
te, die Pole und der Einſchuß, und. deito beſ— 
fer muß die Baummolle fon, woraus diefe Ta- 
ben geſponnen werden. Je feiner aber die baum« 
wollenen Saden find, deſto feiner Drängen fih 
die rauhen Faſern de3 Slors auf dem Manches 
fier an einander, und defto beſſer bedecken fie 
den Grund, wie die Matur der Sache es mit 
ſich bringt. | 

- Man webet aber: der Güte. nah 3 Arten 
Manchefter.. Der ordinaire Manchefter iſt 
der groͤbſte, und man waͤhlt hiezu diejenige 
Baumwoile, da. aus jedem Pfunde g bis 9 Stuͤcke 
geſponnen werden. Zur Kette oder zum Grunde 
gehoͤren etwa 1000 Faden und halb ſo viel zur 
ie Diefes Verhaͤltniß haben. die Faden der 
‚ Kette und ber Pole bey. allen Manchefterarten 
‚gegen einander. Eben fo find. auch alle. Man⸗ 
chefterarten nur. 3. Slle breit. Die mittlere 
Art, Manchefter wid aus. einem baummollenen 
Garn .getvebt , das ju 12 Stuͤcken aus jedem 
Pfunde gefponnen if. Die Kette enthält etwa 
a200 bis 1300. Faden. Die dritte und feinfte 
Ars Dranchefter webet man. endlih aus, der 
feinfien Bauımolle,, da: aus jedem. Pfund 18 
 ® — Ra | bis 
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bis 20 Stüde gefponnen werben. Zur Kette 

dieſes Mancheſters gehören gegen 2000 Faden. 
Stellt man eine Vergleichung zwifchen den Ket— 
tenfaden des Cattuns und des Manchefters an, 
fo mird fich hieraus ergeben, daß der Mancher 
fter weit höher im Blatte geftellt if. Denn 
der feinfte Cattun erhält bey 13 Ellen Breite 
nur 70 Gänge, jeden Gang zu 40 Faden ge: 
rechnet, oder 2800 Faden. Der Manchefter 
ift dagegen nur ZElle breit, und der feinfte har 
in der Pole und in der Kette zufammengenoms 
men 3000 Faden. Denn die Folge wird feh- 
ren, daß man die Faden der Pole in dieſer Be: 
trachtung als Laden der Kette anfehen kann. 
Die Saden der Kette find aljo beym Manches 
ſter dicht an einander gedrängt, und bies iſt 
eine Urſach von der. Feſtigkeit des Manchefters. 
Hierzu kommt aber noch, daß er auch in Abs 
fiht des Einfchuffes feſter gewebet wird, wie die 
Solge lehrer. - 

Die Mandefterfabrif lädt fi) den Mans 

cheſter von einem Zeugmacher weben, der diejes 
nigen Zeuge webt, mozu man drallirte Faden 
von Wolle’ oder Kammeelgarn nimmt. Dieſer 
Weber fpuhle fein Garn eben fo wie der leinwe⸗ 
ber, fcheert feine Kette gleichfalls mie biefer Seins 
weber, außer daf er auf jeden Gang 100 Fa: 
den rechnet, und bringt die Kette auch beynahe 
eben fo auf den Stuhl. Allein fein Stuhl muß 
denn freylich ganzanders eingerichtet feyn, wenn 
er auf demfelben gefchnittene Arbeit verfertigen 
will, Das Geftelfe diefes Stuhls Fig. 4881. 
hat vorn und hinten ‚gleich hohe Ständer ab, 
Zwiſchen den Hinterftändern liegt ſtatt des Garn⸗ 
baums eine flarfe Molle c, die aber hicht mit 
beim Bruſtbaum in gleicher Höhe angebracht hun 
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ſondern etwas tiefer. An dem Orte, mo bey 
: dem »einweber der Sarnbaum liegt, ift bey die: 
fem Stuhl blos eine fatte, oder dagegen eine 
fleine Walze d, über welche die Kette weg nach 
ber vorgedachten untern Wolle c gehet. Der 
Weber giebt zur Urfache biefer Einrichtung fei 
nes Stuhls an, daf die Kette ben diefer Anla— 
ge des Stuhls eine ‚weit fichere und gleichere 
tage hat. Denn wenn bey den gewoͤhnlichen We— 
berftählen der Garnbaum voll Garn iſt, fo liegt 
die Kette natürlicher Weiſe höher, ale wenn 
das Garn zum Theil Schon abgebäumer ift. Die 


Kette de muß aber bey diefem Stuhl jederzeit 


einen gleichen Abſtand von der Pole fg behal: 
ten. Die Kette geht geneigt von der Walze 
in d'nad e hinab. Damit man fie aber anſpan⸗ 
nen fonne, fo hat die unrerfte Rolle ce ein Sper⸗ 
rad nebſt einem Sperrfegel. Statt des Bruft- 
baums iſt auf diefem Stuhl ein Stiftbaum e, 
der in h mit einem Franz ober einem Sperrade 
und einem Gperrfegel befeſtigt werden Fann. 
Auf diefem Stiftbaum eh ftehen verſchiedene 
Stifte, und diefe greifen in den gewebten Zeug . 
ein, und halten ihn auf dem Stiftbaum fefl. Der 
- Meder muß feine Kette jederzeic ſehr ftraff ans 
fpannen, und er Fann diefesvermittelft des Stifts 
baums tmit mehrerem Nachdruck thun, ald mit eis 
nem Unterbaum. Daher ift zwar ein Unterbaum 
i angebracht, aber der gewebte Manfchefter wird 
< nur ganz locker auf dieſem Unterbaum aufgebäu: 
met. Wielleiht weiß man aus der Erfahrung, 
daß fich der Flor des gewebten Manchefters zu | 
ſtark niederdrucken würden, wenn man ihn flraff 
mir dem Unterbaume i anfpannte, und auf den» 
ſelben feſt aufrollte. Die Rolle c und der Stift: 
. "baum befeftigen die Kette und fpannen. fie aus, 
Rees | ges aber 
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aber. die. Pole fg ,..oder diejenigen Faden, wor⸗ 
‚ aus die rauben Faſern des Mlancheiters, oder 
. wie. man. in den NBerfflärten fast, der Flor ge 
- Schnitten werden foll, muß -der Weder abgefons 
dert von der Kette auf. dem Stuhl anbringen. 
Dieſethalb liegt zwiſchen den benden Hinterfiän: 
dern. Über der Walze d- eine beſondere Nolte F, 
bie in der Werkſtaͤtte ‚gleichfalls Pole heißt, meil 
bie vorgedachten Polfaden auf dieſe Rolle. aufge: 
wicfelt, werben. Diefe Rolle läuft zwijchen ben 
beyden Hinterftändern ganz freu in ihren Zap: 
fenlühern. Doech wird um diefelbe an einer 
Eeite ein lederner Riem fk acwunden, und an 
biefem Riem hängt. ein Gewicht k. Beym We⸗ 
ben wickeln fich die Polfaden von felbfi von 
der gedachten Rolle f ab, und das Gewichte K 
muß. diefe Faden ausfpannen, damit fie nicht 
zu fchlaff liegen. Wenn der Riem fi ganz auf 
die Pole aufgewicelt hat, fo muß man das Ge: 
wicht. abnehmen, ben. Riem wieder abwideln, 
und das Gericht wieder anhangen. Außer die: 
fen Theilen ſchweben noch in dem Stuhl, eine 
fade und 6 Schäfte. Die lade gleicht ‚übrigens 
‚einer gewöhnlichen fade der Weber, doch mit 
einem doppelten. Unterſchied. Erfilich Hat das 
Blatt nicht Nohrflifte, wie bey einem. Seinwe: 
berfiuhl, fondern dagegen Stifte von geplaͤttetem 
Stahl. Denn die Rohrſtifte würden bey dem 
Nachdruck, womit der Manchefter gemebet wird, 
in kurzer Zeit zerbrechen. Diefes Nachdrucks 
wegen ſchwebt zweytens die fade auch. niche fenf: 
recht in dem Stuhl, fondern- fie hängt oben in 
a geneigt. nad). dem Stiftbaum e zu, fo daß 
das Blatt auf dem. gewebten Manchefker ruher. 
Der Weber. muß fie daher zurücftoßen, wenn 
ex einfhiehen will, und fie fällt nach dem in 
ſchu 
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ſchuß von ſich ſelbſt mit ihrer ganzen Schwere 
auf den gewebten Mancheſter. Daher kommt 
“es, daß der Mancheſter auch in Abſicht des 
Einfchuffes fehr dicht und fe if. Hinter 
der $ade, nad) der Pole £ zu, hangen in dem 
Stuhl fehs Schäfte Im. Diefe 6 Schäfte wer: 
den beynahe eben fo in Bewegung gejeßt, wie 
die Schäfte des Damaftmadhers, und der We— 
ber nennt die Theile des Stuhis, wodurch diefe 
Bewegung bewürft wird, Contremarde. Die 
hinterfien 4 Schäfte Im nad) der Pole f zu ge⸗ 
- hören zu der Kette de, die beyden vorderften 
aber zu der Pole fe. Der Mancheftermeber 
Fonnte den Manchefier auch mit 3 Schüftenme: 
ben, denn der Grund gleicht der gewöhnlichen 
feinwand. In diefem Kalle würden 2 Schäfte 
die Kette. de fpalten, ein Schaft aber die Pol? 
fg in Bewegung feßen. Aber er vertheilt die 
Grundkette licber in 4, die Pole in 2 Schäfte, 
und webt alfo überhaupt mit 6 Schäften, weil 
die vielen Kettenfaden bey 3 Schäften fih uns 
ter einander vermwirren würden. 
Hieraus erhellet nun fchon in etwas, wie 
die Faden der Kette und der Pole durch die 
fämtlihen Schöfte durchgezogen werden, oder 
wie dee Manchefterweber mit den Seidenwuͤrkern 
fagt, wie fie einpafliren, Der Weber zieht 
nehmlich die beyden erſten Faden der Kette durch 
ein Auge des vorderſten Schafts der Kette, den 
dritten Faden durch. ein Auge des zweyten 
Schafts, und hierauf zieht. er einen Faden der 
Pole £g durch den fünften Schaft. nad). dem: 
Stiftbaum e zu. Er geht alsbenn wieder, jur 
Kette über, und zieht den vierten Baden durch 
den dritten, und. den fünften Gaben durch den 
viesten Schaft. Endlich wird, der zweyte garen 
; ee 
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der Pole durch den ſechſten Schaft gezogen. Es 
verſteht ſich hiebey von ſelbſt, daß, wenn man 
ſagt, ein Baden wird durch einen Schaft gezo⸗ 
gen, dies fo viel heiffer, als er paſſitt durch 
das Auge diefes Schafts. Denn alle Faden der 
‚Kette fowohl ala der Pole gehen durch alle 6 
Schäfte, aber jeder Gaben paffirt nur dur das 
Auge eines einzigen Schaftes, der diefen Faden 
beym Weben hinab⸗ und heraufzieht. Ein Wer 
berftuhl diefer Art hat nur 3 Fußſchaͤmel, nem: 
lich 2 zur Nechten für die 4 Schäfte der Kette, 
und einen zur finfen für die beyden Schäfte der 
Pole. Der rechte Foßſchaͤmel der Kerte ziehe 
ben erfien und dritten Schaft der Kette und zu: 
gleich die beyden Schafte der Pole herauf, ba 
denn der zwente und vierte Schaft der Kette 
binabgehet. Wenn alfo ber zweyte Fußſchaͤmel 
getreten wird, fo gehet der erſte und dritte 
Schaft nebft den beyden Polfchäften hinab, der 
zweyte und vierte Schaft der Kette aber her: 
auf. Ueberdem bangen die beyden Schäfte der 
Pole noch mit" dem dritten Fußſchaͤmel zufams 
men, fo baß man fie allein mit diefem Tußs 
ſchaͤmel in die Höhe ziehen Fann , ohne bie 
Kette in Bewegung zu feßen. Zwiſchen zwey 
und zwey Stifte des Blatts werden jeberzeit 
drey bis vier Soden durchgezogen. So richtet 
der Weber einen neuen Stuhl ein, aber bey eis 
nem bereits eingerichteten Stuhl drehet er bie 
. Saben der Kette und der Pole gleichfalls an eis 
nen Drohm an, es ſey benn, daß er Feine 
Schäfte nebft dem zugehdrigen Blatte hat, worin 
ein Drohm ftedft, der von eben der Art ift, als 
der Manchefter, den er weben will. 
- Wenn nun die Kette nebft der Pole auf 
die gedachte Art auf den Stuhl gebracht ift, fo 
| | nimmt 
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nimmt das Weben folgendergeſtalt ſeinen An— 
fang. Der Mancheſterweber webt insgemein mit 
2Schuͤtzen, und in einem Schuͤtzen iſt eine Spuhle 
mit dickern, in dem andern aber mit duͤnnerem 
Einſchußgarn. Aus dem obigen erhellet, daß 
die Schäfte dergeftalt an den Fußſchaͤmeln ans 
gebunden (eingefchnäret ) find, daß durch den 
Sußihämel zur Mechten zwey Grundſchaͤfte 
nebft der Hälfte der Kette und die beyden. PoL 
fehäfte nebft der ganzen Pole in das Oberfach 
gebracht werden, wenn man nehmlich den rec): 
ten Zußfchämel tritt. Folglich gehen in bie 
fein Salle die beyden uͤbrigen Grundkettenſchaͤfte 
hinab, und machen mit ihren Grundkettenfaden 
Unterfah. Wird der linke Fußſchaͤmel getres 
ten, fo gehen bloß die beyden lehtern Scäfte 
herauf, und im Gegentheil gehen Die beyden er: 
ſtern Schaͤfte nebft den Polſchaͤften hinab. 

Die Pole fälle alſo ın diefem Kal in 
das Unterfach. Zugleich kann man auch mit 


dem dritten oder leßten Fußſchaͤmel zur linken 


die. beyden Polſchaͤfte nebft der Pole abgejondert 
von der Grundkette über dieſe erheben. Die 
-DMatur der Sache bringt es aber mit fich, daß 
fih die Pole jederzeit im Unterfache befinden 
muß, wenn man fie allein und ohne einen Xheif 
der Grundkette in-die Höhe bringen will. Denn 
in diefem Falle muß die Vole den zulebt einze 
fchoffenen Faden allein binden, und Die ganze 
Grundkette macht Unterfach. — 

Wenn alſo der Weber zu Anfang eines. 
Stuͤcks Mancheſter ein paar Zoll gewöhnlich ge— 
webet hat, und die Pole ſich im Unterfad) be: 
findet, fo tritt er bloß die Polfcyäfte mit der 
—* Fig. 4881. fg in die Höhe, und ſteckt 
hierauf zwifchen ‚die Örundterte ‚und die Pie 

x | Du: eine 
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eine meßingene Ruthe. Eine ſolche Ruthe Fig. 
4883 iſt ein Meßingdrath, ber unten eine ſchar— 
fe Kante, oben aber nad) ſeiner ganzen Fänge 
einen Einfchnitt hat. Die Schärfe diefes Draths 
fommt auf der Kette zu fiehen, der Einfchnite 
oder die Rinne aber unter der Pole fg. Ge 
feiner der Manchefter werden. foll, deſto dünner 

iſt auch die Muthe, und bey dem feinften Mans 
heiter ift fie faum eine Sinie Did. Die Folge 

. wird lehren, daß die Dicfe der Ruthe die fänge 
der Faſern des rauhen Manchefters oder bes 
Flors beſtimmt, und bey einem feinen Manche: . 
fter find diefe Baden fürzer, wie bey dem gros 
ben, und ſie ftehen auch des feinen Einjchuffes 
wegen dichter neben einander. ° Die Safern des 
groben Manchefters bedecken zwar gleichfalls, den 
Grund, aber nur duch ihre Laͤnge. * Scharf 
muß diefe Ruthe nach der Kette zu feyn, damit 
fih die Faden des Einfchufjes dem ohnerachtet 
genau an einander anſchließen, obgleich die Ru⸗ 
the zwiſchen die Pole und Kette geſteckt iſt. 
Der Mugen der Rinne biefer Ruthe wird. fi) 
ſogleich ergeben, | 


Der Weber Fann Aber biefe Ruthe nur bers 
geftalt einſtecken, daß ihre Schärfe gegen den 
Einfhuß gekehrt iſt, denn fie würde auf ihrer 
fharfen Kante nicht ſtehen. Sobald er fie aber 
zwiſchen Die Pole und die Kette geftecft hat, fo 
richtet er fie dadurch gerade, und ſchließt fie an 
ben Einfhuß an, daß er wieder den. nächften 
Sußfhämel tritt, und zugleich die lade des 
Stuhls an die Ruthe fallen laͤſſet. Nunmehr 
fchieße der Weber kurz hinter der Ruthe den 
oben gedachten ſtarken Einfchußfaden ein, und 
befeftiger hierdurch die Ruthe. —— 


E⸗ 
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Es hängt’ zum Theil von der Willkuͤhr des 
Sabritanten, zum Theil von der Güte des Dans 
chefters ab, ob unmitteibar nach jeder eingefteck: 
ten Ruthe, und ehe nach dDiefer wieder eine Ru— 
the befefiiget werden foll, nur zwey oder drey 
Faden eingefchoffen werden fallen. Bey dem 
feinften Mandhefter werden insgemein nach einer 
eingefieften Ruthe nur zwey Faden eingefchoffen,. 
erft ein flarfer, undbann ein feiner. Der Flor des 
Manchefters drängt fich freilich Dichter an einan- 
der, wenn nur zwey, ais wenn drey Faden eins 
geichoffen werden. Schießt man nach jeder eins 
geſteckten Ruthe nur zweymahl ein, j6 muß der 
Weber mit drey Ruthen wirfen, und bereits die 
dritte Muthe jederzeit völlig durch ihre beyden 
Einſchußfaden befeftiger haben, ehe er die zumächft 
eingeſteckte Ruthe ſchneidet. Denn derjenige 
Theil der Pole, der ſich um die erſte Ruthe ges 
wicele hat, würde beym Schneiden nachgeben, 
wenn man ihn nicht vorher völlig durch den Eins 
ſchuß befeftiger Härte. Wird aber jede Ruthe 
durch drey Einfchußfaden befeftiget, fo Fann mar 
die erfte Ruthe fehneiden, wenn die zweyte Mus 

the eingeſteckt und durch ihre drey Einſchußfaden 
befeftiger iſt. ; 


Wir wollen den Sal Annehmen, daß ber 
Weber mit 3 Ruthen meber, und jebe Ruthe 
alfo mit zwey Einichußfaden befeftiger wird. 
Um ‚jede eingeftecfte Ruthe minder ſich beym 
Weben die Pole, und die Natur des Manche: 
flers bringe es mir fih, daß die Pole geſchnit— 
ten. werden muß. Wenn alſo in dem angenom— 
menen Salle die dritte Ruthe bereftiger ift, fo 
wird Die zuerft eingeſteckte geſchnitten, oder viel 
- mehr‘ die Pole auf diefer Ruthe. Der en 
LATE es 
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beſitzt hiezu ein beſonderes Inſtrument, welches 
er Dregett nennet. Ein ſolches Dregett Fig. 
4884 iſt eine eiſerne Platte ab, die etwa 2 Zoll 
lang und halb fo breit if. An einer Seite bier 
fer Platte ift ein fchmaleres Eiſen ac angenies 
tet, welches der Weber lineal oder Weg nen: 
net. Bor diefem lineal und auf ber eifernen 
Platte ab ftehr eine eiferne Klinge db, die mit 
ihrem Schenfel be vermittelft eines eifernen Keils 
in einer Klammer £ befeftiger ifr Dielen Keil 
Fann der Weber herausnehmen, und die Klinge 
‚nach der Richtung db hinab und wieder. nah bd 

herauf fielen 00 en 
Es ift vorher gefagt, daß zu einem feinen 
Mancheſter eine dünne, zu einem groben Manz 
chefter aber eine dicfere Ruthe Fig.4883 genoms 
men wird, Wenn die Ruthe dünn iſt, ſo muß 
die Klinge nahbd Fig. 4884 hinabgeftellet were 
den, und umgekehrt. Der Weler feßt Bas fir 
neal ac dergeftalt gegen die erfte eingeftechte 
Ruthe, daß das ganze Dregett fenfrecht auf dem 
Manchefter zwifchen benden Ruthen flehet, das 
fineal in d den Manchefter berührer, und bie 
Svpitze d der Klinge bd in den Einfchnitr der 
Muthe einfaflet. Er bewegt hierauf das Dres 
gett Fig. 4884 unmittelbar neben der Ruthe 
Fig. 4883 von der Sinfen zur Nechten nach der. 
Breite des Manchefters., Die Klinge db des . 
Dregetts zerfchneider die fammtlichen Faden ber 
Mole, wo diefe fih um die Ruthe gewickelt hat. 
Dieſer Schnitt geſchieht alfe unmittelbar über 
dem Einfchnitt der Ruthe. Der Weber kann 
nun Die Ruthe aus der zerſchnittenen Pole oder. 
. aus dem Slor herausnehmen, und durch Das 
Zerſchneiden der Pole über der Ruthe entfiehen 
die rauhen Faſern oder der Flor a e 
| | * ee 
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Hierauf tritt der Mancheſterweber ben !brirten 
Sußftämel zur Linken, die beyden Polfchäfte, ges 
‚hen in die Höhe, und mit ihnen die Pole, und 
er steckt die erfle Nuche von neuem mieder zwi⸗ 
fchen die Kette und die Pole. Wenn diefe Rus 
the durch den Einfchuß bereftiger iſt, fo ſchnei⸗ 

bet er die Pole der zmeyten Ruthe, gerade wie 
bie erſte, und nach diefer in eben. der Ordnung 
bie dritte. N | 

Hieraus erhellee nun, daß jedesmahl eine 
Ruthe zwifchen die Kette und Pole eingeftede 
wird, wenn der Weber wieder zweymahl einger 
Ichoffen hat, nachdem er die furz vorhergehende 
Ruthe eingeftecker hatte, Ferner erheller hieraus 

daß der Manchefterweber jevdesmahl die Pole oder 

den Flor einer Ruthe nicht eher fchneider, als 
"bis die nächften beyden Ruthen eingeſteckt und 
befeftiget find. Denn diefe Pole muß in dem 

- Manchefter eine völlige Haltbarfeit haben, che 
fie gejchnitten werden Fanı. Ohnedem wuͤrden 

- bie Faſern des Flors beym Schneiden ausfprin- 
gen. Hieraus ergiebt fih, daß die Pole zugleich 
mit dem Tußfchämel des Grundes getreten were 
den muß, und dieß gleichfalls aus Feiner andern 
Urfache, als damit diefe erforderlich won dem Ein 
ſchuß gebunden und befefliget werde. Endlich 
fließt aus dem Vorigen, daß der Weber jedesr 
mahl bey Weben drey Ruthen bey der Hand 
haben muß. Aus alle dem, was bis jeßt geſa⸗ 
get ift, erhellee zugleich, wie der Weber das 
ganze Stuͤck Mancheiter webet, 

Wenn der Manchefter von dem Weberftuhl 
koͤmmt, fo waͤſcht man ihn, mie alle übrigen 
Zeuge, in-einem Keffel mit Seife und warmen 

2Waffer, und wenn er febr fein ift, fo ſchickt 
man ihn auch mohl auf die Bleiche, um ihn von 
Dec. technol. Kenc. LXXXU TG, - I allem 
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allem Schmuß zu reinigen. Denn je reiner er 
ift, defto beffer nimme er die Farbe an. Andre 
ähnliche Zeugarten werden überdem noch auf ei: 
ner Walze gekocht, ‚und nad) dem Kochen auf 
der Walze getrocknet. Hiedurch verhindern bie 
Sabrifen, daß ein Zeug einläuft, wenn es in 
Kleidungsftücde verwandelt getragenwird. Allein 
der Manchefter leidet diefe Zubereitung nicht, 
weil fich fein Slor beym Kochen auf der Walze auf 
den Grumd- platt niederlegen mürbe. 
Deer Mancheſter fommt aber unanſehnlich 
von dem Weberſtuhl, denn fein Flor iſt rauf 
und noch zu lang. Daher muß dieſer Flor nach 
dem Waſchen durchgängig abgebrenner werden. 
Einige follen ihn aus freyer Hand mit einem 
glühenden Stüf Metall abbrennen, allein diefe 
Behandlung ift unficher, meil !eiche eine Stelle, 
flärfer,, als die andre abgebrenner werden Fann. 
Daher bedienet man fi in den Zabrifen beym 
Abbrennen folgender Mafchine. Auf jeder ſchmah—⸗ 
len Seite eines hölzernen Geſtells, Gig. 4882. 
liegt eine bewegliche hölzerne Walze, ab und 
cd, und in gleihem Abfiande von benden Wal: 
zen ein Stäf Kupfer ef, welches etwa 4 bis 
6 Zoll dick if, und dem vierten Theil einer 
Walze gleichet. Die krumme Flaͤche liegt in 
dem Geftelle oben, die Kanten aber unten, 
Auf eine der beyden hölzernen Walzen ab oder 
cd midelt nun der Fabrifant den Manchefter 
. auf, läpt das gedachte Stäf Kupfer ef rothe 
glühend werden, legt es wieder auf der Maſchi⸗ 
ne an feinen Drt, und ziehet das Stuͤck Man- 
‚ heiter über das glühende Metall drey oder vier: 
mahl weg, indem er es zugleich auf bie zweyte 
bölzerne Walze aufwickelt. Es kommt hierbey 
vorzüglich darauf an, daß diefe Arbeit mit der 
größten 
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groͤßten Schnelligkeit verrichtet werde. Auf dieſe 


“Art brennt man nun den Flor des Manchefterg 


Fürzer, gleicher und glarter. 


— Der Mancheſter kann nun der Faͤrberey 


uoͤberliefert werden, und die Mancheſterfabriken 


unterhalten eine ſolche Faͤrberey in ihren eigenen 


Ringmauern. Alle baummollene Zeuge führen 
‚ eine Fettigkeit bey fich, die der Sarbe widerfhes 


cher. Daher hält es weit ſchwerer, Baummolle 
als Schafwolle zu färben. Aus eben der Urfa: 


„he verſtand man fonft in Deutfchland auch nur 


die Kunft, den Mancheſter blau und ſchwarz &chr 
au färben, ohmerachtet die Engländer Manche⸗ 


‚fer von allen Farben ver-ertigen. Der blaue 


Mancheſter wird mir — in den Blaukuͤpen 
gefaͤtbet. Die Schafwolle färbe fih in Furzer 
Zeit blau, wenn man fie in die Blanfüpen brins 
get. Ganz anders verhält es fich mir der Baum— 


wolle. Diefe muß nicht nur fänger in den Dlaus 


Lüpen verbleiben, fondern auch nur ein. paar 


Mahl in diefen Blaukuͤpen gefärber werden, und 
nach jebem Färben tiocknen. Soll ein Städ 
Mancheſter ferner äche ſchwatz nefärber werden, 
ſo muß man es vorläufig auf die vorgedachte 


. Urt. blau färben, und hiedurch einen guten Grund 


legen. Alsdenn erſt wird der Manchefter mit 


" Knsppern und Rupferwaffer gefärbt Doch fann 


man auch bloß mit Rnuppern und Kupferwaſſer 


faͤrben, ohne vorher den Manbefter blau zu fär- 


e uͤberdem 


21 


ben. In der nn berfichere man 
daß der Flor des Mancheſter⸗ jedes⸗ 
mahl, wenn dieſer einmahl gefaͤrbt if} ‚auf die 


vorsedachte Art abgebrenner werde; Suchverftäns 
dige glauben aber, ba diefes der Farbe nach⸗ 


theilig ſeyn wuͤrde. | 


114 End. 
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Endlich ſoll man den Mancheſter auf einen ge⸗ 
olſterten langen Tiſch legen, ſeinen Flor mit 
imftein und Schachtelhaim abreiben, und ihm 
hie arch völlig eine ebene läche geben. Es fehle 


nun weiter nichts, old daß der Manchefter durch 


eine fauge gezogen wird, moduch man feinen 
Flor geſchmeidig und milde macht. | 

In dem Journal für Fabrikꝛe. 179%. Nov. 
©. 351 und flg. wird die Appretur des Manche: 
ſters, der dort Manchefterfammer oder Sammer 
fchlechtweg genannt wird, well feine Berfertis 
gungsert wit dem eigentlihen Sammet viel übers 


einſtimmendes hät, fo befchrieben. 

Man macht in der Zurichtung des Sammets 
den Anfang damit, daß man ihn auf der rechten und 
linken Seite gut putzt, das heißt, das man ihm, 
wenn er vom Stuhle koͤmmt, alle Unreinigkeiten, 
welche daran. vorfommen koͤnnen, durch Gpigeifen 
und Zwikken benimmt, und fo denfelben völlig fAus 
bert. Hierauf laßt man den Sammet 3 Stun 
den lang in heißem Waller liegen. Nachdem 

man ein oder mehrere Stuͤcke —— in einen 
mit veinem Waſſer angefülten Keſſel gebracht, fo 
bringt man fie fodann auf den Hafpel und drehet 
eine halbe Stunde lang ein Städ nad. dem andern 
Bin und ber. Man nimmt darauf das Stuͤck vom 
Hafpel, laͤßt es noch einige Mahle heiß werden und 
ieht fodann es aus dem Kefiel. Während der zei 
In es aufwallt, muß man die Vorſicht braucen, 
daß kein Theil des Zeuges lange auf dem Boden 
-- ode: an den Wänden des Keſſels anliege; im letztern 
alle würde es ſchwarz werden oder rothe Side 
efommen, im erftern Binge en würde es, weil Luft 
„nd Waſſer es verlaffen, jhmugig werden und fos 

glei verbrennen. — F 
Aus dem Keſſel werden die Stuͤcke in den Fluß 
— in vollem Strohme gewaſchen, zu wieder⸗ 
ohlten Mahlen geklopft und, nachdem fie gut de 
luͤftet ſind, blaͤtterweiſe auf das Bret gehoben. 
ierbey iſt jedoch wohl zu merken, daß man die 
tuͤcke ſauber und ohne die geringſte Faite aus dem 
Waſſer ziehe, Hat fih nus einmahl eine folhe Kals 
ie 
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te eingeſchlichen, fo iſt es aͤußerſt ſchwer fie wieder 
wegzubringen; immer bleiben Spuren von einer 
— uͤbrig, welche ſelbſt weder das 
euer noch die uͤbrigen Appreturen wegbringen koͤn⸗ 
nen, und es entſtehen ſogar davon bisweilen Brand⸗ 
ſtreifen, welche das Haar bis an die Kette ausdoͤrren. 
Man läßt. hierauf Ben Sammet trocken werben, 
und bereitet ihn zum Striche, der auf einer Langen 
Tafel ihm gegeben wird. Diefe Tafel iſt fo hoc, 
daß man fib darauf ftügen fann, und hat an jedem 
ihrer Außeriten Enden eine durch und durch gehen» 
de Zune, unter welcher zwey ſich einander einflins 
Fende Walzen liegen, welche den Zeug. flarf qus⸗ 
fpannen, wenn ihn eine nach der andern aufwickelt. 
ran fährt alsdann bey jeder, Tiſchlaͤnge oder bey 
* Ende des Zeugs, das uber die Tafel ausge⸗ 
ehnt wird, mit mehrerm oder wenigerm Nachdbrufs 
fe, nachdem der. Zeug nun ftarf ift, über.den Zeug 
. von einem Ende zu Dem, andern und wieder tüds. 
waͤrts mit einem alten Streihfamme, der zum Kaͤm⸗ 
men der Baumwolle gebraucht worden, und wenn 
- man damit das. Haar wieder gut gehoben und. ge⸗ 
öfnet. hat, fo. geht. man. dann zur Schur oder zum 
Brennen über, welches die leute Befchäftigung bey 
der Appretur iſt. Die Vorderfeite des Hierzu gehö⸗ 
rigen Dfens ift 3 Fuß 8 bis ro got hoch und hat 
7 bis 8 Zoll inwendige Breite. Oben auf dem Dfen 
liegt eine Platte von gegoffenem Eifen, weiche gleich⸗ 
fam die Haube oder, den Gewoͤlbdeckel ausmacht und 
«einen. Gelben Cirkel bildet. Unter diefe wird in dem 
fen, der mit einem Roſt veifehen, ein Feuer von 
Steinfohlen, welches die Platte ganz. glühend mas 
hen, muß, gemacht. Auf benden Seiten des Dfens 
befinden ſich zwey Balfen, die in den Defnungen 
angebracht find, in welchen zwei Pleine Rollen lau⸗ 
fen.. Ueber diefe und über die glühende Platte wird 
der Mancheſter vermitteift- zweyer Aufwinderollen 
ſtraf geführt, um von den zarten Säferden, die 
ſich auf, feinem Sammet befinden, gereiniget zu wer⸗ 
den. an Haspelt ihn. zwey Mahl hin und. her, 
wodurch das Zu Sammel: geriffene Haar glatt: und 
gerade gefengt wird, Je dichter nun das Haar ift, 
deſto ſtaͤrker muß die Hise auf die Fläche wirken; 
Doch. aber, mit der Ginfepräntung, daß die Grund⸗ 
Seite und der Einſchlag : niemasls ‚getroffen werben, 
x 3 Reh. 
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weil auch der geringſte Angriff auf dieſe Theile den 
Sammet ohne Rettung verletzen wuͤrbe. 

Man hat übrigens auch eine Art Marche: 
fir aus England gebracht, welche zwar ven 
Baummolle gemacht ift, aber fein’ Fler wird nicht 
geichnitten; daher iſt er nicht rauh, fondern er, 
hat die Geſtalt eines ungefchnittenen Sammets. 
Aber diefer Zeug muß von ſehr feinen Gäden ge: 
webt werden, und die Ruthe, welche die Rip— 
pen hervorbringe, muß fehr fein feyn. 

Der VDelwerer*), von dem bier zugleich 

eine Nachricht gegeben werden muß, ift nichts 
anders, als eih gedructer Manchefter, und man 
follte glauben, wenn man ihn’ von weitem fieht, 
daß es ein geblümter Sammet wäre. Er muß 
‚aber von der allerbeften Gattung, und fein Flohr 
ſo fein, dicht und Furz, mie möglich, fenn. 
Hiernähft muß er, wie ein Sattun, der gedruckt 
werden foll, wohl zubereitet, und aledenn mit 
den nemlichen Farben, welche zum Cattundrucken 
gebraucht werden, gedruckt werden. Die Ver: 
fahrungsart ift die nemliche, wie bey dem Cat: 
tun, bloß mit dem Unterfchiede, daß wenn ber 
Velweret gedruckt wird, der Drucder feine Form 
fehr fteif und feſt holten, foiche recht ſenkrecht 
auf das Zeug aufleßen, und wenn er den Schläs 
gel auf die Form auffchläger, dahin trachten 
muß, daß fih die Sorm nicht im geringften 
durch den Schlag verfchiebe, fondern fo wie fie 
echt fenfreche aufgefeht ift, auch durch einen 
genau ertheilten Schlag die Bilder dem Zeuge 
mittheile. Denn. diefer Umftand ift der Natur 
der Sache fehr gemäß. Die Oberfläche dieſes 
ee { in Zeuges ' 
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Zeuges iſt rauh, und der Flohr deſſelben ſoll die 
Biider annehmen. Es folgt aber natuͤrlicher 
Weiſe, daß die Spitzen deſſelben die Farben an⸗ 
nehmen muͤſſen. Daher iſt es nothwendig, daß 
die Form, wenn fie abdruͤcken foll, nicht ſchwan⸗ 
fe, fondern daß fie‘ fenfrecht flehe, damit fie den 
Spißen des Flohrs die Farbe, welche abgedruckt 
werden ſoll, mittheilen kann. 

So faͤhret alſo ein ſolcher Drucker fort, 
dieſen Zeug auf die gedachte Art zu drucken. 
Es iſt bekannt, daß die Farben, womit der 
Cattun gedruckt wird, aus einer Zufammenfes 
Kung mit verfchiedenen Salzen, oder auch von 
Angredienzien aus dem Pflanzenreich beftehen, 
und daß diefe abgedruckten Salze erſt alsdenn 
die Schönheit ihrer Farbe befommen, wenn ber 
gedruckte Cattun durch den Krapp gefärber wor⸗ 
den; und daß endlich die leeren Grunpftellen, 
worauf Feine Drudfarbe ift, nur mattroth von 
dem Srapp gefärber werden; welches Roth wies 
der durch die Bleiche wegaebradht wird. Denn 
der Krapp hat ohne die Salze feine beftändige 
Sarbe, fondern wirb durch fuft, Sonneund Waſ—⸗ 
fer ausgezogen. Mit den Salzen verbunden 
giebt er eine. fchöne Farbe, menn auch gleich 
nicht allemahl ganz beftändig, welches man aber 

der Würfung der Salze zufchreiben muf, wenn 
dieſe nicht verhaͤltnißmaͤßig zum Krapp eingeridy- 
tet find. 

Da die Mufter des gedruckten Velwerets 
gemeiniglich fo beſchaffen find, daß fie einem fas 
eonirten Sammt von Fleinen Carreaux oder 
Blümchen ähnlicd find ; fo beftehen auch dieſe 
Mufer aus nichts anderm, als der mattenrochen 
Tarbe des Krapps, welche der Grund angenom: 
men hat, und die nidye fo, wie bey dem Cattun. 

14 nach 
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nach dem Färben ausgebleiche if. Daher muß 

‚der Velweret diefe röchlihe Tarbe nochmendig 
behalten, welches denn diefem Zeuge, da feine 
Bluͤmchen dunkel in diefem blaffen Grunde er: 
feinen, ein dem fegonisten Sammt aͤhnliches 
Anfehen giebt, fo daß nur in der Naͤhe der Un⸗ 
terfchied bemerfet werden fann. _ 

Man Hat auch mit Bold und Silber 

edructen Mancheſter, welcher bey feiner 
—3 viel Auffehen machte, aber weil man 
Das Gold oder Silber nice waſchſeſt auftragen 
Fann, im runde nicht vielen Beyfall verdient, 
eben fo menig mie der mit Gold oder Silber 
gemahlte Zits und Sommermanchefter. 

"Das Druden des Mancefters mit Gold 
oder Silber erfordert Feine andere Vorbereitung, 
als daß derfelbe durch die Molle einen feften 
Druck erhalte, und dadurch fchön glatt und eben 

- gemacht werde, damit fid) das Gold und Sils 
ber, wenn es aufgetragen wird, recht gleich und 
gut darauf anlegen kann. Diefes Drucden des 
Manchefters unterfcheider, fih von dem Mahlen 
aber nicht nur, daß man die Befeſtigung diefer 
Metalle zuvor befonders auf Die Waare bıingen 
muß, welche bamit gedruckt wird, Sondern daß 
man auch Has Gold und Silber in einer andern 
Form und Geſtalt dazu nehmen muß, als es 
‚bey dem Maplen gebräuchlid) ift; denn ob man 
ſchon auch mit dem Mahl Gold und Silber, fo 
wie e8 zum Mahlen zubereitet wird, druden 
kann, fo wäre doch diefe Druckerey zu koſtbar, 
und es gienge zu viel dabey verloren. . | 

Das Gold und Silber muß zu diefer Druk⸗ 
kerey in gefchlagenen Blättern, wie man fie von 
den Goldfchlägern befomme und kauft, genom⸗ 
men werben, und damit dieſe auf der Zits: und 

| | | Cattun⸗ 
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Gattunwaare oder dem Manchefter feſt geſetzt 
werden, fo wird zuvor die Waare mit einem 
feinen taffirnif gedruckt, alsdann aber fo ge 
ſchwind als möglich auf diefen lakfirniß-Vordruck 
die geichlagenen Gold s und Gilberblätter aufge 
lest. Ehe ich alſo die weitern Handgriffe zu Die: 
fer Druckerey anzeige, will ich zuvor die Vor: 
Igel zu dem nörhigen feinen lakfirniß geben, 

R. 3 Pfund vom, feinften Gummi Copal. 

6 Loch reinen, ſchoͤnen Maſtix. 

3 Loth weißen Weihrauch. 

Diefes alles wird in einem mößenen Mörfel jart 
unter einander geſtoßen, und in ein reines Glas ges 
than. Alsdann wird 

13 Pf. vom allerfeinften Spikoͤl 
doruͤber gegoſſen, und mit einander bey gelinder 
Dfenwärme, oder an der Sonne digerirt, auch un⸗ 
ter dieſer Zeit oͤfters unter einander geruͤttelt und 
geſchwenkt, damit ſich alles mit einander wohl auf— 
löfet. Wenn ſich nun dag mehreſte aufgeldſet hat, 
fo gießt "> annoch 

x" 3 Df. des feinften weiß deftillirten Leinoͤls 
Darm, vermacht das Glas, wohl, und fiellt es noch 
8 Tage lang in cine ſehr gelnde Digeftions: Wärme, 
wodurch alles aufs beſie aufgelöfet und innigſt mit 
einander vereinigt wird. Hierauf gieft man es durch 
ein Filtrum von wollenem Tuche, fo hat man ben 
feinften japonifchen Firniß ſowohl zur Goldmahlerey 
als Druckerey. 


Man wird aus dieſer Vorſchrift ſehen, daß 
er leicht und ohne große Kunſt oder Muͤhe ſelbſt 
gemacht werden kann, wer aber nicht gerne da⸗ 
mit umgeht, der kann ihn in den Avotheken 
nach der Vorſchrift machen laſſen, aber auch 
ſchon gemacht zu kaufen bekommen. 

Eden dieſer feine Sakftenig iſt es, der auch 
fuͤr alle fertigen Barben, welche man auf Mans 
chefter, Piquee und Gattunmaaren drucken will, 
Die vorzüglichften Dienfte hut, befonders die 
FVarhen, welche aa Br 3 werben. 
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auf der Waare am beſten feſtſeßt, und ob er 
fhon bey der Caſimirdruckerey nicht fo nothwen⸗ 
dig iſt, weil der Dehlfirniß eben fo aut dazu iſt, 
fo fann man ihn doch aud mit Vortheil dabey 
gebrauchen. — 

Nun die Vorſchrift, wie man ſich dieſes 
Firniſſes zur Gold: und Silberdruckerey bedies 
nen, und die geſchlagenen Gold s und Silber— 
blätter auflegen fell. | — 

Man muß dazu 2 lederne Kiffen Haben, 
wie man fie bey den Buchdrudfereyen gebraucht, 
und die man Palers heißt. Auf das eine wird 
von dem Firniß, den man zuvor mit einer fer 
nen gelben Erdfarbe für das Gold, oder mit 
einer weiffen für das Silber abreiben, und zum 
Drucen verbifen muß, mit einem Pinfel fo 
viel als nörhig ift, geftrihen, und chnell auf 
den dajn bereit gehaltenen Model getragen, 
von diefem aber eben fo gefchwind auf die Waas 
te nur mit der Hand hingedruckt, und nicht ge: 
Schlagen, denn es darf nicht auf den Faden ein- 
dringen, fondern nur oben drauf fißen, aber 
fhön egal und gleih. So geſchwind nun der 

Firniß auf diefe Art mie dem Model: auf die 
Waare fanft hingedruckt wird, eben fo hurtig 
muß man auf biefen Firniß bie gefchlagenen 
Gold = und Silberblärter legen, fo groß der Mo⸗ 
bei ift, und mit dem zweyten Paler oder Kiffen 
fonft andruͤcken. Wo nun der Firniß hingedruckt 
worden ift, da bleibe auch auf demfelben das 
Gold : und Silberblatt feft fißen, und fobald es 
trocken geworden iſt, fann man hernach mit ei⸗ 

nem Streichholz, wie man es bey der Kupfer⸗ 
druckerey in den Cattunfabriken hat, dasjenige 
Gold und Silber, welches nicht auf dem Fir⸗ 
niß liegt, rein abſtreichen, mithin gebt bey * 
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fer. Druckerey nichts verlohren, weil man bas 
 Meggeftrichene ‚von den Gold » und Silberblaͤt⸗ 
tern wieder frifch zu Blättern fchlagen kann. 


Zu biefer Gold - und Silberdruderen kann 
man alle einfache und  einfärbige Zeichnungen 
und Wodel gebrauchen, wenn man nur old 
oder Silber ‘allein druden will; will man aber 
beyde auf eine Waare bringen, fo muͤſſen auch) 
die Zeichnungen und Model darnach eingerichtet 
werden, und der eine Model als Vordruck für 
das Gold, der andere aber als Eindruck oder 
Schattirung für das Silber geftochen feyn. Eis 
gentlich find diejenigen Mufter für die Gold⸗ 
und Silberdruckerey die ſchicklichſten, welche auch 
zur Caſimirdruckerey am beften taugen. 


Fuͤr die Zitswaaren iſt die Goldmahletey 
am ſchoͤnſten und ſchicklichſten; die Druckerey 
aber wird am beſten auf Mancheſter angewen⸗ 
det, und zwar auf Winter- und Sommerman⸗ 
cheſter, weil diefe nur von Mannsperfonen ge: 
tragen werden, und deswegen viel einfachere 


Mufter haben dürfen und follen, als bie Zits: 
maaren, | | 


Bey der legten Ausräftung darf man bie 
mit Gold und Silber gedruckten Waaren nicht 
‚unter den Glaͤttſtein bringen, wie es ben den 
gemahlten üblich iſt; denn anftart ihnen mehr 
Glanz zu geben, würde man ihren Ölanz , ben 
- fie ſchon haben, mur wegreiben. Statt des Glaͤt⸗ 
tens alfo, darf man die Waate, wenn das Ger 
druckte wohl abgetrocknet ift, nur noch einmahl 
duch die Rolle laufen laffen, wodurch dem Gold 
und Silber fein Schaden geſchieht, — 2 
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wird nur deſto feſter auf die Waare ausgedruckt, 
und feinen Glanz behält es volllommen.) 
* — * 
Zur Geſchichte der Mancheſter⸗Fabrication 
in den Preußiſchen Staaten dient folgenbes: 
Im Jahre 1765 errichteten die Kaufleute, 
Herr Johann Chriſtian Daniel lauten. 
fa und Herr Thomas Hotho zu. Potsdam 
auf ihre eigne Koften, und ohne höhere Unter: 
ftößung die erfie Mancheſter-Fabrike. — 
Inm Jaͤhre 1766 kamen aus Frankreich drey 
Kaufleute, deren Nahmen Lorrent, Joiron 
und Dejardin waren, zu Berlin an; fie. tru⸗ 
gen bey der Regierung um eine Bewilligung an, 
eine Fabrik von baummollenem Manchefterfams 
met, von englifhem Pläfch und Brößler Kam⸗ 
snelort, unter der Bedingumg anlegen zu dürfen, _ 
wenn ihnen nachgelaffen wuͤrde, ihr Vermoͤgen 
in Waaren frey mitzubringen, und im. fanbe 
zu verfaufen; wenn ihnen ein geräumliches : Gas 
brifengebäude auf zweyhundert Weberſtuͤhle ers 
baut. und. gefchenft, und ein. verhälsnigmäßiger, 
zinsfreyer Fond zum Betriebe der Fabrik bemils 
ligt wuͤrde. Dahingegen verſprachen ſie, die 
zweyhundert Stuͤhle durch franzoͤſiſche Arbeiter, 
welche ſie in die Preußiſchen Staaten ziehen 
wollten, zu befeßen. - Der König geſtand ihnen 
biefe Sorberungen zu, das Haus wurbe für. fie 
auf Königliche Koften erbaut, mit. allem erfor: 
berlichen Sabrifengeräthe verfehen, und es erhiel⸗ 
ten diellnternehmer einen Vorſchuß von 120,000 
Thalern. Bey allem dieſem in der That Könige 
— — lichen 
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lichen Vorſchuſſe ging body die Thaͤtigkeit der 
Anlage im Kleinen nur ſchlecht ven Statten, 
und es fchmolz innerhalb drey Sahren bis auf 
30,000 Thaler an Waaren herab, und der Kö: 
nig entließ die. Unternehmer. 


Ihre Nachfolger waren die Kaufleute Bro ue ß 
und Richter, dieſe verſuchten, Mancheſterſam⸗ 
met zu verfertigen, verwandelten aber dieſe Waa⸗ 
re in halbſeidenen Kammelott und Kameelhaaren⸗ 
Im Jahre 1774 wurde ein neuer Verſuch 
von einer Mancheſterſammetſabrik durch drey ans 
dre Unternehmer, Dejardin, Cire und Ders 
the gemaͤcht, wozu der Herr Geheimerath De 
lattre den Fond aus der Seehandlungsgeſell⸗ 
{haft vorſchoß, welche derſelbe damahls dirigir⸗ 
te. Weil aber letztgedachte drey Unternehmer 
jur Fortſetzung der Fabrik Bedingungen vorleg⸗ 
ten, welche der Seehandlungsgeſellſchaft laͤſtig 
waren, fo wurde dieſe Mancheſteranſtalt mit ber 
obengebachten Fabrik des Hrn. Hotho zu Pote- 
dam, welche diefer ‚binnen der Zeit auf eigne 
Rechnung fortgefeht Hatte, bereinigt, und für 
Rechnung der Königlichen Seehandlungsfocietär 
der Hufficht des gedachten Herrn Hotho an 
vertraut, und gluͤcklicherweiſe gab ihr dieſer den 

. gegenwärtigen Schwung. PER 
8m Jahre 17782 verband fi eben diefer 
Here Horho mit dem Kaufmanne Karl Srieds 
rich Welper, und beyde nahmen die vereinigte 
Porsdammer und Berliner Manchefterfabrif durd) 
den Kauf an fi, und ſeitdem ſetzen fie diefelbe 
bis jeßt unter der Birma von Hot ho u. Wel⸗ 
per mit fehr gutem Erfolge fort. Sie beſchaͤf⸗ 
tigen. durch die Verfertigung ber Mancheſterwaa⸗ 
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ren allein ſchon taͤglich gegen tauſend Menſchen 
in Berlin. a Ä | 
Außer dergleichen Fabriken, die England, 
Frankreich und-Berlin aus dem Sache vesMtan: _ 
cheſterſammets aufzuzeigen haben, ift bis jetzt in 
: Europa noch keine von folcher Bedeutung reafis 
firt geworden, ungeachtet ſchon verſchiedne Stans 
ten, um diefe Abficht zu erreichen, anſehnliche 
Koften und Anfteengungen gewagt haben. Zum 
fchnelleren Fortkommen der Berliner Zabrik er 
hielten die jeßigen Entrepeneurs, Hocho und 
MWelper, von des höchfifeeligen Königs Fried: 
rich I. Majeftär, zur Anfchaffung der nöthigen 
Maſchinen, ein Geſchenk von jehntaufend Thas 
lern, und diefe Gnade vervollfommnere den Flug 
ber Kabrif bis zur gegenwärtigen Höhe, zu wel: 
her fie fich im Gebiete des Handels erhoben 
hat, die wichtigfte deutſche Rivalin von England 
‚ und Sranfreich zu heißen. | 
Die Baumwolle wird hier in Berlin eben 
fo von den Kraßern verlefen, gefeift, abgetrock— 
het, auf der Kratzmaſchine zum. Spinnen vorbe— 
“reitet, und wenn fie in ſocken (loquets) von 
ber fänge einer halben Elle von der Majchine 
fällt, auf einer Spinnmaſchine zum“ Gaden "ges 
Iponnen, wie es in Frankreich gefchieht. 
Die Hiefige Hafpellänge beträgt drey und 
. Ein Vierrheil Berlinifcher Elle. Eine Strehne 
Baummollengarn’Hält: zwanzig Fißen „und jede 
Fitze vierzig Fäden. Folglich beträgt Eine Streh⸗ 
ne zweytauſend ferhshundere Ellen Garn. 
Zur Verfereigung Eines Stackes Mandjes 
flerfammer werben zu. einer Kerte von. einigen 
vierzig Ellen zwey und drey Dieriheil Pfande, 
Bis drey gezmwirntes Baummollengarn erfordert. 
Die Stuͤcke des Mancheſterſtuhls gaben mit. al⸗ 
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len übrigen Weberſtuͤhlen einerley Benennung. 
Die Sammetmerer, womit man den Baummol: 
lenſammet auf dem Stuhle zum Haare aufs 
Ichlige, Schmieden die Berlinifchen Stahlarbeixer 
ohne allen Tadel und meifterhaft. | 
| Das Abbrennen der zerfhlißten Foͤden heißt 
hier das Sammetfengen, indem die gefclißten 
Sammetzeuge, um die Oberfiäche der Haare 
vollfommner zu ebnen, mie oben befchrieben, Über 
einer glühenden Halbmalze gezogen merden, roeil 
man bis jeßt noch Fein Schneidemerfjeug auss 
gedacht hat, womit der Kattunſammet, glvic) 
wie der feidne Sammet gerade gefchoren werben 
fönnee. —— | 
Endlich wird der baummollene Sammer fo: 
wohl gedtuckt als gefärbt. Zum Drucde bedient 
man fich der Walzenmafchine, wofern er einfär- 
big werden fol. Beſteht er hingegen aus mehe 
tern Farben, fo ift man genöthige, ſich der be; 
Fannten Zeugdrucformen dazu zu bedienen. 
In. der Berlinifhen  Sammermanufaftur 
von Baummolle verfertige man jetzt: baummol: 
lene Sammete, Velvaterens, Balverets, Scans 
nettes, Inowdonetts, Satinetts, de Nimes, 
Barakanes, Nanking. Alle ſind drey Viertheil 
Ellen breit, und das Stuͤck eines jeden etliche 
vierzig Ellen lang. Außer dieſen liefert dieſe 
Manufaktur Piquees und Mouſſelinettes, die 
fünf Viertheil Elle breit liegen und einige zwan⸗ 
jig Ellen im Stuͤcke lang find. | 
| Alle dieſe Woaren haben das Gepräge und 
die Schönheiten der‘ neueften Modereize, und 
finden daher im Ein: und Auslande, wegen ih; 
rer innern Guͤte und der billigen Preiſe, viel 
Benfall und Abfaß, weil fie ſowohl eine Da— 
men : ald Männertracht find, | z 
| ur 
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Zur Aufmunterung ber Induſtrie überhaupt 
und insbefondere zur beſſern Emporbringung der 
Nianchefter: NIanufactur zu Schönberg in 
Mähren, bat der Kaifer dem Unternehmer ders 
felben, Herrn Job. Ernfi Klapperoth, K. 
K. privilegieten Großhändler in Wien, durch 
ein Hofr Decret v. zten Mob. 1785, und ein 

nachher erfolgres Decret ber hochlöblichen Maͤh⸗ 
riſchen Sandesfielle vom oten beſ. Monaths fols 
gende Beguͤnſtigungen ertheilt: daß derſelbe in 
allen billigen Dingen, ſo wie andere Fabriken, 
ſich des allerhoͤchſten Schutzes und aller auf die 
K. K. Patente ſich gruͤndenden Freyheiten, Vor⸗ 
rechte und Privilegien zu erfreuen, folglich auch 
das Befugniß haben ſoll, ven K. K. Adler mit der 
Umſchrift K. K.privilegirte maͤhriſche Schönberger 
Mancheſter-Fabrtik, ſowohl an feiner Fabrike als 
ſeinen Niederlagen auszuhaͤngen; daß der, mit 
der Schoͤnberger Meiſterſchaft in dem Olmuͤtzer 
Kreiſe, unter dem i8ten Febr. 1786 errichtete 
Vertrag auf 10 Jahre nicht nur beſtaͤtigt und 
deſſen Handhabung der Schutzobrigkeit empfoh⸗ 
len, ſondern auch nach Verlauf der 10 Jahre 
wegen Erneuerung und Verlaͤngerung deſſelben 
nach Umſtaͤnden das Noͤthige eingeleitet werden 
ſolle; daß alle diejenigen Geſellen und lehrlinge, 
welche bey Meiſtern im ganzen Olmuͤtzer Kreiſe 
in wirklicher Arbeit ſtehen, und von dem Unter⸗ 
nehmer zu Mancheſter verwendet werden, zu Re⸗ 
kruten nicht geſtellet werden duͤrfen, ſo lange 
dieſelben nicht aus dieſer Arbeit treten; und end⸗ 
lich, daß demſelben ein eigener Waarenſtempel 
jur Bezeichnung feiner Fabrikerzeugniſſe ertheilt 

werde cn — 
In 
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In Sachſen wird beſonders in Chemnitz die 
Mancheiter, Fabrication betrieben, und man ver; 
fertige dafelbft auch gute und mohlfeile gedructe 
Mancheſter. Gleichwohl fommen die dortigen Waa⸗—⸗ 
zen an Güte und Feinheit den englifchen noch 
nicht gleich. | i | 

Zum Schluffe diefes Artifeld, und ba ich 
gerade der Saͤchſiſchen Mandhefter- Manufacrys 
gen erwähnte habe, kann ich noch eine neuere 
Erfinduna, zur Vervollkommnung ber Arbeit. des 
Auffchneidens bey dem Manchefter und andern 
geihnittenen Waaren nicht unberührt laffen, die 
ber Herr Praffe in Zittau gemacht hat. 
Das Auffebeiden des Sammets, Manches 
ſters, der Pluͤſche und anderer ähnlichen Waa⸗ 
ren, die nach dem Beben aufgefchnitten meiden 
follen,, ift naͤhmlich eine Beichäftigung, die im⸗ 
mer mit vieler Mühe verbunden geweſen, wenigs 
ftens nie mit. der gehörigen und erforderlichen 
Geſchwindigkeit hat verrichtet merden Fönnen, 
Man hat fih insgemein zu dieſer Ahficht Fleis 
ner Mefler bedient, die man in den Gang eins 
legte, und fo. darin hinfuhr; auch hat man She 
ren dazu einzurichten gefucht, allein. oft riß man 
ohnerachtet aller Mühe ein, oder andere Hinder: 
niffe waren fo groß, daß die Abficht nur ſehr 
unvollfiommen. erreiht wurde. Ein Fabrikant 
in dieſen Waaren in ber Gegend von Zittau 
unterfuchte verfshiedene andere Mittel, um mit 
mehr Geſchwindigkeit und Sicherheit feinen Ends 

zweck zu erreichen, bie aber alle‘ feiner. Abfiche 
nicht entiprachen. 

Endlich mand fich diefer Fabrifante an Hrn, 
gi e, Rathsuhrmacher in Zittau der wegen 
feines praktiſchen mechanifchen. Talents : befannt 

ift, welcher denn auch, nachdem er fi) die Abs 
Oc.technol.Enc.LXXXIII. Tb. . Mm ſicht 
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ſicht und die Art und Welfe dieſes Aufreißens 
des Sammets erflären laſſen, auf einen-fehr 
gluͤcklichen Gedanken Fam, nad) welchem. er ein 
Feines Inſtrument bauere, deſſen Haupttheife 
aus einem Fleinen Mefjer und einem beweglichen 
ſchneidenden Made beflanden, was dicht an bas 
-  Meffer angelegt, und folhemnah als Beyhuͤlfe 
- während des Auffchneidens, diente. | 
Indeſſen fand man . nachher, daß diefe 
Kreisbewegung bes bengefellten Rades während 
des Aufſchneidens nicht nur unnöthig war, fons 
dern daß das Auffchneiben, wenn man das Rab 
befeftigre, ſogar noch beſſer von flatten .gieng. 
Ueberdies war auch noch diefe erſte Maſchine 
in ihrer Bauart zu ſchwach, fo baf fie fich bog 
wenn fie Gewalt litt. Dies zufammengenommen 
bewog Herrn Prafje noch einen Verſuch einer 
ähnlichen Mafchine zu machen, die zwar im’ Als 
gemeinen ganz nach ben an der erfiern 
eingerichtet ward, allein die Fehler nicht Haben 
follte, die man bey der erfien wahrgenommen. 
Folgende Befchreibung enthält alle weſentliche 
Theile dieſer zwehten Maſchine, und bärfte. Fa⸗ 
brikanten, die aͤhnliche Geſchaͤfte betreiben, nicht 
ganz unwillkommen ſeyn.9 — 
Big. 4885 und 4886 zeigt dieſe Maſchine 
- son zwey Seiten vorgeſtellt. A Fig. 4885 iſt 
die ‚Unterlage, wovon hinterwärts zu: beyben 
Seiten zwey Backen aufrecht ftehen, davon 'einer 
bey a Fig. 4885 der andere a Sig. 4886: zu fer 
>. ben if. Diefe Unterlage befteht aus in Rück | 
| | fen 


©. Beifler’3 Beichreibung und Gefchichte der went» 

Ken und vorzäglichften Juſtrumente und Kunſtwerke. 

Ad — ——— eirsig 1795. S. 138 und Taf. UI, 
34. 5, 0, Hi 
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ben, wie der Grundriß Fir 4887 zeigt: die 
Urfache diefer Trennung wird aus foigendem deut⸗ 
lich werden; Unterhalb geht fie verlaufen ju, 
damit Bas ganze Inſtrument zur Seite geneigt 
werben koͤnne; beyde Theile werden vermitteiſt 
ber Schrauben x und y Fig. 4885, 4886 ges 
gen einander gejchranbt. = 
Die Balten a, a Fig. 4885 und 4886 
nehmen den runden Kopf C der Stange B Fih. 
4835 und 4886 auf, welcher von den Spitzen 
Der beyden Schrauben b, b gehalten wird, und 
die ihm auf. und abwärts eine frene Bewegung 
geſtatten: dieſer Kopf C ift rund; durch ihn 
geht der Zapfen c des Theils B, der hierdurch 
feitmärts geneigt gewender,, und fodann vermite 
telft der Schraube E im irgend einer ihm geges 
benen Stellung befeftiget werden kann. 
Auf diefem. Theile liege die Gabel F, wel— 
he feinwärts bemeplich ift. Der Mittelpunft ih⸗ 
ser Bewegung iſt um die Schraube d, dem ges 
genüber bey e ein Ausfchnite iſt, welcher wire 
Bewegung zulaͤßt, und die fodann vermirtelft 
der Koprichraube f in diefer faae befefliget wird; - 
der Grund bieier eigenen Bewegung. wird aus - 
ber Folge deutlich werden F 
Dieſe Gabel F trägt das Schneiderad G, 
das an ber einen oder vordern Seite Fig: 4885 
genau flach zugeht, an der hinrern Seite aber 
Fis. 4886 ſchraͤge gegen die ‚Schneide zu ges 
fchliffen if. Diefes Rad war un der erften 
Majchine zu diefer Abficht in der Gabel bemegs 
lich, und Tief frey in den fagern oder Zapfenids 
shern der Gabel, melces aber, wie ſchon ers 
waͤhnt, vermoͤge dieſerwegen gefchehener Verfu— 
che minder vortheilhaft befunden wurde, ale wenn 
dieſes Rad feſt und unbeweglich geſtellt worden; 
Mm 2 > Diejes 
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diefes veranlaßte denn aud Ken. Praffe, bie 


jes Rad zwar rund an die Welle anzufchieben, 
um es im erforderlichen Galle, wenn die eine 
Stelle des Umfreifes des Rads ſtumpf gemorz 
den, wenden ju fünnen, aber es doch vermits 
telt der Schraube vollkommen und unbeweglich 


ju befeftigen, fo lange der Schnitt gefchieht. _ 


Ben I liegt die Welle vieredfig in der Gabel, 
mogegen der vwieredigte Kopf der Welle anliegt, 
und auf der andern Seite wird fie vermittelſt 
der Schraubenmutter K angezogen. Die eigent— 


| liche Welle ift außer dem Theile, der viereckig 


in der Gabel liegt , vollfommen rund, und die 
Theile L, L, welche zwey Röhren machen, woran 
Das. Kad anliegt, nebft dem Rade felbft find 
rund angefehoben, gegen welche die Schraube H 
druͤckt. Außerdem 'ift ben M noch die Gabel 


‚ wegen ded Durchganges der Schraube N und 


deren Spielraum beym Stellen ber Gabel zur 
Seite ausgeſchnitten. 

Noch gehoͤren hierher zwey Stelſchrauben 
N und O. Die Schraube geht mit ihrem 
Schraubengewinde in den Theil’ B und fißt flach 
auf der Unterlage A gefchraubt; ihr Kopf iſt 


unterhalb platt,. fo daß der Theil B daran ans 


ſtoͤßt, wodurch er gehindert wird, fich höher zu 


a 


heben. Diefe nebit dem Eleinen- Mefler Fig. 
4388, welches vorwärts bey a flach und hinter- 
waͤrts oberhalb fchräge zugefchliffen ift, find die 


Haupttheile diefes Werfzeugs, deſſen Gebrauh 


ich jetzt näher, beſchreiben will. 

Das Meſſer Fig. 4888 wird mit ſeinem 
breiten Theile oder dem Griffe zwiſchen bie bey: 
ben Theile x, y der Unterlage A eingelegt, fo 


daß der flache geichliffene Theil deffelben a Fig. 


4883 an die gleichfalls flach gefchliffene Seite 
| ’ ! 2 des 


£ 


) 
| 
1 
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Rades G Big. 4885 anzufiegen kommt, ind 


vor dem Made vorftehe, worauf die beyden Theile 
der Unterlage A vermittelft der Schrauben x und 
y angezogen, und fo das Meſſer felbft feſt da- 
zwifchen ‚gehalten wird; die, fleine Schraube Z 
Sig. 4885 iſt bengängig zu mehrerer Sicherheit 
. mit angebracht morben. 
Nachdem das Rad G in die Gabel gehörig 
| eingehangen und. befeftiget worden, bringt man 
es mit feiner flachen Seite an die flache Seite 
bes Meffers, fo daß. fi beyde Flaͤchen nahe, bes 
rühren, und gewiſſermaßen eine Art von Schere 


bilden; dieß bemirft man erftlich durch das Wen⸗ 


den des Theis B und der Gabel F, welche, wie 
fhon erinnert worden, darauf flach aufliegt, zwey⸗ 
tens durch die Stellung ber Gabel F auf irgend 
eine Seite,. als erforderfich ift, welches durch 
die Schraube f erhalten wird und drittens vers 
ınittelft dee Stellfhrauben N und O, melde 
die Höhe des fehneidenden Umkreiſes des Rades 


gegen die ſchneidende Flaͤche des Meſſers regu⸗ 
liren, worauf man alles gehörig feft fchraube, 


fo daß alle Theile in diefer gegebenen fage uns 
verrückt. fefte fiehen bleiben. Der vordere Theil 
a des Meflers Fig. 4888 wird fodann in den 
Gang der Waare eingelegt, welche aufgefehnits 
ten werden foll, und fo darin. fortgeführt. 
Alle Theile. diefes Inſtruments find. ‚ven 
-Mefling und flarf, denn die Erfahrung. mit bem 


erftern ähnlichen, Werkzeuge, deſſen Theile un⸗ 


gleich ſchwaͤcher und feiner waren, hat bewieſen, 
daß aͤhnliche Arbeiten eine ziemlich große Staͤrke 
in den Theilen des Inſtruments noͤthig machten, 
da fie während. der Arbeit, beſonders bey. mins 
ber feiner Waare, nachgaben und felbft fich bo- 


“gen, Es verſteht fich von felbft, daß das Mef 
m 3 ſer 
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fer Fig. 4888 und dus Rad G von Stahl und 
von guter Härte Senn müffen. Da, bey diefent 
Inſtrumente das Mad unbeweglich bleibt, fo ift 
Das Scharfmachen beffeiben nicht mehr mit fo 
vieler Mühe verbunden ale ben erſterm Inſtru⸗ 
mente, welches fchlechterdings auf einer guten 
Drehbank geſchehen mußte, um die vollfommne 
Rundung deffeiben zu erhaften. *) 


Die Baummollen: Samnuetfobrif oder die Verfer— 
tiaung des Marcheiterfammets ,_ was dre Bers 
fertiaung, Kärberen und Druckerey deſſelben des 
trifft. Aus den Denffchriften der Poriſiſchen 
Akadentie von Herin Roland de la Platie 
te Re! von Job. Sam. Halle. Mit XI 
Kupf. Berl. bev %. Pauli, 1789. 160 S. 4. 
(Aus dem ırten Dande des Schauplages der 
Künfte und Handwerfe befenders abgedruckt.) 

Bergius neuck Policy » und Cameral  Magas 
jin v. ©. 7 9.47: ' 

Don Mrancheiterfammer oder Baummollenfanmet 
und deſſen Manufactur. Im Journal für Kauf 

F leute, 18 ISt. S.70. = 
In dem Journal für Kabrific. 1794. Decemb. 
auf der Muftertafel Nr.a. und 1795 Dec. auf der 
Muſtertafel Nr. >. find natürliche Proben bon den 
damahls neueften Erfindungen von gedructen englis 
ſchen Mancefterarten mitgerheilt, die man dort: 

nachfehen fann. i 

Bon der Manchefterdrucferey handelt auch noch 
er Be ausführlich , befonders was die Bereitung 
er datu gebräuchtichen Farbe betrifft, das volltäns - 
Diae Kärbe und Blaitbud, zu mehrerem Unterricht, 
Mugen und Gebrauch für Fabrikanten und Färber. 
vi Band, Um, in der Stettinfden Buchhandlung. 
1799. 8. im erften Abfchnitte von ©. — 204. ber 
überichrieven ift, von der Mancheſter⸗, Piquee⸗, 
Moufielin: und Kafımir: Druderey, der dazu ne 


*) Su Erleichterung deffelben hatte Herr Praſſe an bie 

j WB. eine Rolle est ‚ fo dag es durch Anhal⸗ 
— cines feinen Delfteing auch auf der Gabel geichlife 
en werden konnte. | Ä 
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en Borbereitun PR: Färben und Ausruͤſtung, nebft 
er Gold; und Silberdrucderey und Mabhlerey auf 
Zitze und andern baummollenen Waaren. Ulm, bey 
&tettin, 1800 ®. 

Bon der Bereitung der Farben habe ich Hier 
nur fehr Wenig angeführt, da hiervon im Artikel 
Kattun, Th. 36, S. 62 und fig. ſchon gebans 


delt 
24 übrigen Düte find . ſchon genannt, 

Misnchefter, — ter) ſ. oben, ©. 534. 

— (mit Gold und Silber. gedruckter) 
| oben, ©. 536. 
— (Sommer ) f. ben, ©. 518. 

ei eg oben, ©. 521. 

lianchefterfammet, oder baummollener Man: 
chefterfammer, ift fo viel als Manchefter fchleche: 
weg, zum Unterfchlede von dem eigentlichen‘ oder 
‚feidenen Sammete, weil beyde Zeugarten, fo 
wie noch einige-andere, faſt auf gleiche Art 
verfertiget werden, und nur im Hinficht des 
— woraus man ſie webt, verſchieden 

ind 

Manchette, ſ. Manſchette. 

Manchiavel⸗Baum, und Manchineel f. das 
folgende. 

Manchinelbaum, Hippomane Linn., ift eine 
Gattung, die in die gte Dehnung der 2uſten 
Claſſe, Monoecia Monodelphia, des finndis 
Shen Pflanzen» Spftems gehört, und folgende 
Kennzeichen hat. Die männlichen Blumen figen 
in einem Käschen, bie Blumendecfen find eins 
blaͤttrig und zweyſpaltig, ohne Blumenfronen, 
und enthalten vier Staubbeutel auf verwachſenen 
Staubfaden. Die weiblichen Blumen ſitzen ein⸗ 
zeln, haben eine dreyblaͤttrige Blumendecke und 

keine Blumenkrone, und enthalten einen großen 
Fruchtknoten mit ſehr kurzem Staubweg und 
ſiebenſpaltiger Narbe. Die einfaͤcherige Stein 

Mn frucht, 
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frucht, welche mit ben  bleibenten Narben bes 
feße ift, enthält eine holzige Nuͤß, melche mit 

Fortſaͤtzen verſehen, ſicbenfaͤcherig und ſiebenſcha⸗ 
lig iſt, und einzelne Kerne einſchließt. 

1. Der gemeine Manchinelbaum. Hip- 
pomane mancinella, folüis ovatis ferratis baſi 
biglandulofis Linn. — Jacq. amer. 250- t. 
159. Ej. ftirp. amer, pict. 321. t.238, Mil» 
ler dier. n. ı. Brown jam, 330. Mancanilla 
Pyri facie Plum. Gen. 50. Catesb. Car. I. 

P. 95.1. 95. Malus americana, Laurocerafi 
folio venenata Comm. Hort. 1. p. 131. t. 68. 
Arbor venenata Mancinello diecra Ray Hiſt. 
p. 1646. Fa Dan . 
Bon diefem wegen feiner : giftigen Eigen» 
fchaften befonders merkwoͤrdigen Baume hat vor: 
züglich Herr. Jacquin eine genaue Befchreis 
bung gegeben, von welcher ich „bier folgendes 
mictheile. „Er mähft an ben Ufern auf den 
caribiſchen Inſeln und der benachbarten feflen 
Kuͤſte, und ift ein hoher flarfer, und durch viele- 
‚ ausgebreitete Aefte fehr anfehniicher Baum, tele 
cher der Geftalt nah mir einem Birn- oder 

. Apfelbaum übereinfommt. _ Seine Aefte entſprin⸗ 
gen meiftens zu drey beyſammen, und’ find mit 
zahlreichen‘, wechſelsweiſe ftehenden Blättern be⸗ 
feßt, welche eyrund, fägenartig gezähnt, ſpitzig 
und ganz glatt find, und an ihrer Bafis oder 
an den Stielen eine rundlichte, flache, braums 
lichte Drüfe haben. Die Blumen mwachlen in 
lockern, grünen Achren, welche aufrecht .an den 
Enden der Zweige jtehen; und jede ſolche Aehte 
beftehet ungefähr aus dreißig männlichen Blus 
men, welche durchgängig‘ mit einer hohlen Schup> 
pe eingehüller find, die an ihrer Baſis mit zwey 
‚großen Drüfen befegt if und bald. m. 
= Jun | te 
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Die mweiblihen. Blumen fißen einzeln entweder 
unten an den männlichen Qlumenähren, oder 
auch auf befondsen junger Zweiglein, unb has 
ben-einen eyrunden Fruchtknoten mit einem ſehr 
kurzen Griffel, der. fi) meiftens mit fieben fpis 
tzigen, zurücgebogenen Marben endiget. Auf 
“- Ießtere folget eine Frucht, melde der Geſtalt, 
dem Geruch und der Sarbe nah einem fleinen 
europäifchen Apfel fo aͤhnlich if, daß jeglicher, 
der nicht zuvor davon unterrichtet iſt, betrogen 


wird; fie haben eine gelbgrünlichte glatte Haut _ | 


von der Dice eines Nagels, und ein fchnees 
weißes mit einem. milchichten Eafte verjehenes 
Fleiſch, und enthalten eine große, holzichte, fies 
benedige Nuß, melde über und über fpigige 
Fortfäße von fich gibt, Die von ungleicher Länge 
find, und fi) zum Theil faft bie an die Haut 
bin erfirefen; dieſe Nuß hat inmendig fieben 
Sicher, und in jedem Sach einen rundlichten 
Kern.“ 

„Die reifen Srächte fallen won felbft vom 
-Baume, und bedecken alsdann durch ihre Menge 
den Boden unter demfelben gänzlich; fie faulen, 
indem fie folchergeftalt liegen, nicht, fondern 
trocnen aus, verlieren Die Haut, werden ſchwam⸗ 
micht und braun, und .befommen ber länge nad) 
viele Riſſe. Sie werden von feinem: einzigen 
Thiere berührt, eb man ſchon insgemein fagt, 
daß fie die Krebfe gerne frefien, welche in gras 
fer Menge, aber vermuthlich, aus. einer ganz 
andern Urſache, fi) an. den Orten, wo. felbige 
find, aufzuhalten pflegen. Man halt zwar in 
‚Martinique. diefe Krebfe, welche in den Waͤl⸗ 
dern, worin dersleihen Bäume machen, ge 
fangen und gegeflen mwerben, für giftig, und es 

iſt auch gewiß, daß fie zumeilen ſchaͤdlich gewe⸗ 
nn . Mm; - dns 
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fen; ba man fie aber auf der Inſel Grenada 
“an den nämlihen Orten fängt, und. dennoch 
ohne alle Gefahr sder üble Folge iffet, fo fchei: 
ner es allerdings, die Schäblichfeie biefer Tihiere 
in Martinique fey einer andern Urſache zuzu⸗ 
chreiben. | 
„Die Spanier nennen biefen ®aum Man- 
canilla, welches bey ihnen einen Bleinen Apfel 
bedeutet; auch geben ihm burchgehends andere 
Voͤlker den nämlichen Nahmen, Boch fo, def. 
fie das fpanifche Norte mehr oder meniger nad). 
ihrer eigenen Mundart verbrehen Zur Zeit, 
wenn der Baum bluͤhet, hat er bisweilen faft 
gar Feine Blätter, Alle feine Theile And ſehr 
ſtark mir einer ſchneeweißen Milch angefüller, 
voelche ſehr cauftifh, und daher ungemein giftig 
if; denn wenn nur ein Fleiner Tropfen von ders: 
 felben auf die Hand (die hohle Hand ausgenom⸗ 
men) fällee, fo ziehet folcher in kurzer Zeit nicht 
anders als natuͤtliches Feuer, eine Blaſe; wars 
aus leichtlich zu ſchließen iſt, was erfolgen muͤſ⸗ 
fe, wenn man fie innerlich nimmt, und bie zarte 
Bedeckung des Mundes, Halfes und der Übrigen 
inwendigen Theile davon zerſtoͤhret werden. Der 
Stamm des Baums gibt ein fehr fehönes Holz, 
das eine aus bem braunen und afchgrauen bunte 
Farbe Hat, ſich gut poliven Füße, und daher zu 
allerhand Hausgeräthen in Amerika Häuffg ger 
brachte wird. Man pflegt aber, che man ben 
Daum fäller, vorher unten um feine Wurzel . 
herum ein euer zu machen, damit. er dadurd) 
ein wenig ausgebrannt, und ber untere Theil des 
Stamms von dem allzuvielen Safte einigerma: 
ßen befreyet werde; hernach verbinden die Hand⸗ 
werksleute ihre Augen mit einer duͤnnen fein: 
wand, bamit feine Splitter Kineinfpringen füns 
E 5 nen, 
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nen. Die Einwohner von Martiniaue und an: 
dern Inſeln haben. ehemahls ganze Wälder die: 
fer Baͤume am Ufer weggebrannt, um die ge: 
bauten Gegenden von einem fo fchrecflichen Gifte 
au beftenen.“ 

Catesby berichter von fich felbft folgen: 


„ des: Als er auf der Inſel Andros bey dem Sal: 


len eines folchen Baums zugegen war, fo fprikte 


ihm etwas von dem mildichten und giftigen 


Safte deffelbeh in die Augen, welches machte, 
daß er zwey Tage feine Augen niche gebrauchen 
fonnte und voͤllig blind war, feine Augen und 


Ungeficht waren geſchwollen, und er hatte die 


erften vier und zwanzig Stunden einen brennen- 
den Schmerz, welcher hernach mit der. Ge— 
ſchwulſt flufenmeife nachließ, ohne daß er dus 
ßerlich etwas brauchte, ober fonft eine Arzney 
einnahm, die er auch auf Der unbewohnten In⸗ 
fel niche Hätte befammen koͤnnen. Und Börs 
have (de morb, nerver. p. 194.) erzäßlet, 
Daß ein Menfch, welcher ſehe Nothdurft ver⸗ 
richtet, und mit einem Blatt von dieſem Baus 
me den Hintern abgemifcht, davon eine Entzün- 
dung und ben Brand in den Gebärmen befoms 
men habe, worauf der Tod erfolger fen. 

. Daß fogar auch der Schatten diefes Baums 
und das bey Megenmerter von ihm herabträu- 
felnde Waſſer von gefährlichen Folgen fey, iſt 
nicht ganz gegruͤndet. Den Schatten hat Jac⸗ 
quin mit feiner Sefellihaft nach einem zſtuͤndi⸗ 
gen Aufenthalte in demfelben ganz untehäpfich 
gefunden, und auch das Megenmafler, welches 
von dem Baume auf feine Hände fiel. Nur 


iſt gewiß, das letzteres Entzündungen berurs 


fat, wenn es auf irgend eine Art mic dem 
Safte des Baums vermiſcht iſt. | 
e 2. Der 


556. Mancinella. Mond. 

2. Der zweydrüfichte Wanchinelbaum. 
Hippomane biglandulofa Linn., twird we: 
gen einiger Ve ſchiedenheiten in der Bluͤthe und 
Frucht von Jacquin und andern zu einer eig 
nen Gattung, die den Nahmen Sapium, Leim: 
baum führt, gemacht. Er wird auch, für gif: 
tig gehalten und fein ausgerröpfelter und von 
ben Indianern gefam.nelter Saft dient zum Bange 
der Papagenen, und wird dort Mangle cautive. 

_ Sangmangle genannt. Es iſt übrigens ein fchör 
ner glatter wohlbelaubter Baum, der eine Höhe 
von 30 Schuh erreicht und auf dein feften. Sande 
des en Amerika und anderwärts waͤchſt. 

Der ftnchlichte Manchinelbaum. 
Hippomare /pinofa Linn., waͤchſt ebenfalls 
in Suͤdamerika, und wird etwa 20 Schuh hoch. 
Da er indeffen nicht merkwürdig ift, fo halte 
ich mich nicht bey: ihm auf. 

Mancinella, fiehe im vorfiehenben Artikel D oben, 

©, 552. 

Mancipatio oder Mancupatio, tar bey den alten - 
Nömerh bie feyerlichfte: Art des DVerfaufs, und 
mußte in Gegenwart von mehreren Zeugen ge: 
fchehen. : 

M:acipium, das Eigenthum — feibeigener. ©. 
im Art. Anecht, Th. 41, ©. 354. — Man- 
cipiorum lapis, S. eben —* ©. ‚351. — 

Das Wort mancipiren ‚, welches man 
nach bismeilen hört, heiße su eigen geben, us 
eignen. 

Mand, die, oder Mande, ein nur im Nieder⸗ 
uiſhen, imgleichen am Nieder⸗ Rheine und um 
den Mayn uͤbliches Wort, einen Korb zu bes 
zeichnen. Kine Mand Wafche. Daher der 

. Miandmacher; der Korbmacher, das Maͤnd⸗ 
lein, ein Richten, « 

‚ Mand, 


— 
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Wand, ein Gewiht, ©. Man, oben, ©. 512. 
"Mandans, ein Machrgeber, oder jemand, der eis 
nem andern zur Ausführung eines Gefchäftes 
Auftrag und Vollmacht gib. ©. unter Doll: 
- macht. 
Mandarin, heißt eigentlich ſo viel als ein Ritter 
— des Herrn, und es werden von den Portugiefen 
und andern Europäern die hohen Bedienten des 
hinefifchen Hofes fo genannt. Die Chinefer 
nennen fie Quoan, welches fo viel als Megies 
rer heißt. Diejenigen, welche zu Statthaltern 
der Provinzen gemacht werden, find gelehrt, und 
merden aus den Loitiss, welches die gelehrtes 
fen aus, des Confucius Secte find, ermählet; 
‚andere aber find Kriegs: Mandarinen, melde die 
Armee commandiren. Bon der Eintheilung dies 
fer leßteren |. im Art. Arieg, Th. 49, ©. 574. 
—und Zriegsfchule, Th. 52, ©. 82, 
"Mendarin-Apfelfine, eine etwas feine : Apfels 
fine. von einem feineren und milderen Geſchmack, 
wie bie gewöhnliche, ‚welche. befonders am Kap 
fehr — wird. ae 
Die Befchreibung der Apfelfinen findet man 
im Urt. Aurantium, Th. 3, ©. 92. u. fig. 
Mendarinnen, heißen in Spanien diejenigen zah⸗ 
men Kühe, weldye man in Anbalufien aufs Ges 
birge . treibt, um durch fie die milden Ochſen 
herunter ins Gehaͤge zu laden und einzufangen, 
wenn ein Stiergefecht gehalten. werben foll, 
Mandarines, oftindifche Zeuge, die die Franzo⸗ 
fen fonft zuweilen nach Orient zum Verkaufe 
brachten. 0 
Mandat, das, aus dem fatein. Mandatum, ein 
Befehl, duch nur von einem obrigfeitfichen oder 
landesherrlichen Befehle in einzelnen Fällen, oder 
eine verbindliche obrigfeiclihe Beftimmung einer 
e eins 


* 


/ 


einzelnen Handlung, jum Unterſchiede son einem 
Geſetze; im Oberdeutſchen ein Gebotsbrief. 
Wenn in einem foldhen Mandate dem Emptäns 
ger von dem Richter verflattet wird, feine Gruͤn⸗ 
de, warum er zu geborfamen fich nicht fchuldig 
- erachte, vorzubringen, jo wird es ein Manda- 
, tum cum claufula, ift biefes. aber nicht der 
all, fine claulula genannt. Die legten haben 
gewöhnlich nur im folchen Sällen ftatt, wenn die 
Sache, ‚worüber von dem Beleidigten oder ge 
»- fährderen ein. Mandat gebeten wird, an fid) 
ſelbſt son Rechts und Gewohnheits wegen gebor 
ten iſt; wenn dem anrufenden Theile ſolche Be 
ſchwerden zugefügt werben, die nach begangener 
Thar nicht mieber gut gemacht werden fünnen; 
“wenn die Sache gegen das Intereffe des Staats 
. ft, und endlid, wenn fie feinen Verzug leider. 
In verſchiedenen fändern verhält es fich hiermit 
» aber aud) auf verfchiedene Weile. Die erſte 
. Art. der Mandate iſt fehr mannichfaltig. Die 
gemeinſten ergehen über Sachen, die ben Reli⸗ 
gions: und Sandfrievden, Eingriffe, Beeintraͤch⸗ 
2. tigungen, Pfandichaften, Arreſte 2c. ꝛc. betref⸗ 
fen, ingleicgen Avocaroria, Inhibiroria, Com- 
. puiforialia ere, etc. Sie fommen gewiſſerma⸗ 
fen mir den Interdictis überein 
= Der Mandate: Prozeß iſt daher in den 
Rechten diejenige Art: bes gerichtlichen. Verfah⸗ 
rens, welche von einem Mandate oder Befehle 
anfängt, :vermöge deſſen der Richter dem Be 
Flagten befichle, dem. Verlangen des Klägers 
Genuͤge zu leiften. | 
Mandar hieß fonft in Frankreich auch eine 
belegirte Foderung, welche ein Gürerbefißer auf 
feinen Pächter zum Beften eines Deitten ans‘ 
wird, Gollte es die Natur des Mandats bes 
u | halten, 


Mandatarius. Mandatum. 559 


"halten, fo mußte der Ausfteller daffelbe von dem 
nämlichen Ort datiren, mo es zu bejahfen war. 
Auch mußte der Charakter des Bejogenen, Durch 
Mein Pächter ober. Verwalter (Fermier ou 
Regifleur de ma terre), feinem Nahmen bey 
geſetzt ſeyn. Serner mußte es nicht am die Ordre 
lauten. Hatte Das Mandat alle- diefe Eigen 
haften, fo brachte es nicht die Wirkungen ei> 
nes Wechfelbriefs mir fih; und wenn es nicht 
bezahlt ward, fiel Die ſchleunige Vorſorge, welche 
bey Wechfeln Pflicht ift, weg. Die Sache ward 
durchs Mandat nicht conſulariſch. Wenn aber 
das auszufertigende Mandat von einem Ort nach 
dem andern war,: und der Charakter des Paͤch—⸗ 
ters oder Verwalters dem Nahmen des Bezoge⸗ 
nen nicht beygeſetzt war, es an Ordre lautete, 
—dann nahm es Die Eigenſchaft eines Wechſels 
an, und bewirkte deſſen Folgen. 
— Dieſes aͤltere Mandat iſt durch die Revo— 
lution ganz; ausgerottet, dagegen aber. gab. bie 
franzöfifche Negierung im’ Herbfte 1795, als die 
berüchtigten Aflignaten fo: ſehr herunter gefallen 
waren, daß ihr. Werth faft ganz verſchwand, 
ein neues Papiergeld, unter dem Nahmen Mans 
Oaten aus, Bas auf bie liegenden Gründe ans 
gewieſen war, Bey ber großen Verwirrung, 
worin ſich das franzöfifhe Finanz» Aßejen be; 
fond , und ben Überhäuften Staatsausgaben, vers 
» Lohr diefes Papiergeld auch. bald feinen Werth, 
- and hatte durch feinen Berfall den Ruin fo vie⸗ 
« der Guͤterbeſttzer und Rentenirer, die bafjelbe 
hatten annehmen mäffen, zur Folge. 
Mandatarius, ein Bevollmachtigter. ©. unter 
> Ba Th. 18, ©. 47. und Polls 
“ ma t. 3a2 * J 
Mandatum, ſ. Mandat, oben, ©. 55353. 
| Ä I. Man⸗ 


\ 
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1. Mandel, die, im gemeinen $eben einiger Ge⸗ 
genden, ein Werkzeug, das gemwafchene und ge: 
trodnete leinene Geraͤth und andere Zeuge duch 
bin und her bewegen damit glatt und weich zu 
machen. Es befieht aus einem ftarfen hölzernen 
Geruͤſte, ‚in welchem ein mit Steinen beſchwer⸗ 
ter hölzerner Kaften Über die auf. die Mandels 
bölzer oder zwey runde hölzerne Walzen ges 
wundene Wäfche hin und her gejogen wird. Sie 
wird in anderen Gegenden die Mange, nod 
häufiger. aber die Rolle genannt, - Siehe das 
leßtere. 

Ein leineres Werkzeug diefer Art iff-un 
ter dem Mahmen des Mandelholzes befannt. 
©. diefes 

2 Mandel, die, ein im gemeinen Leben ſehr uͤb⸗ 
liches MBort, eine Zahl von funfzehn zu be: 
jeichnen. ä 

1) Eigentlich. Bine Mandel Eyer, Kaͤ⸗ 
fe, Nuͤſſe ic. ꝛc. Sechs Mandel Garben x. 

2) Figuͤrlich, im Hoch » und Dberdeutfchen, 
ein Haufen von funfzehn auf dem Felde jum 
Trocknen aufgefeßten Getreidegarben, melder in 
Niederſachſen eine Hocke, und ſo fern er in 
manchen Gegenden aus zwanzig Garben befteht, 
eine Stiege, um Frankenhauſen eine Gloge, 
im Teierfchen ein ZRaften, RKornkaſten, im 
Os nabruͤckiſchen ein Gaft genannt wird. 

3. Mandel, die,’ der efbare, oval⸗runde platte 
Kern, der Steinfrucht des Mandelbaums, Amyg- 

dalus Linn, in einigen Gegenden Mandel⸗ 


Fern. 

Figuͤrlich führen diefen —R8 auch we⸗ 
gen der Aehnlichkeit in der Geſtalt, zwey Druͤ⸗ 
ſen am Anfange des Schlundes, am obern Theile 

der Br ein: wehig. unter- dem: ‚Zäpfchen in 
dem 
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den Körpern der Menfchen und Thiere; latein. 

Amygdale. — Von dem oft fehr ſchmetzhaf—⸗ 

ten und \gefährlichen Anfchwellen der Mandeln 

bey- Menſchen und Tieren, |. den At. Brau⸗ 
ne, Th. 6, ©. 331 u. fig. 

Mandel ift übrigens ben den neueren Bo⸗ 
tanifien auch, der Gattungsnahme für Amygda- 
lus Linn., fonft Mandelbaum.  WBon-diefer ' 

Gattung find jeßt nah. der Willdenowſchen 
"Ausgabe der Spec. Plantarum ſechs Arten be: 
funnt, von denen ich hier die merkwuͤrdigſten 
nennen muß, um es daben anzuführen, mo man 
die Befchreibung diefer Bäume finder. 

1..Die Perfiiche Mandel, oder ber Pfit 

fihbaum ; Amygdalus Perlica Linn., mit 
vielen Abarten. Da diefer Baum unter dem 
letzteren Nahmen aber viel bekaunter als unter 
bem erfteren it, und eine ganze Reihe vom As: 
tifeln zur Folge hut, die ich des Zuſammen— 
hangs der Materie wegen, auch mit aus der 
alphabetifhen Ordnung herauspeben “und ‚hier 
abhandeln müßre, fo veripare: ‚ich das meitere 
von ihm bis zum Art. Pfirfihbaum *) 
Ä 2. Die gemeine Diandel oder der Mans 
delbsum, Amygdalus communis Linn, Von 
diefem wird im Artifel Amygdalls, Th. ı, ©. 
719-724 in den Nummern 1 — 7 gehandelt, 
und zwar fo wohl von den bittern als ſuͤhen Ab: 

“arten. Aud) von der vielfältigen Benußung der 

Fruͤch⸗ 


Oben, S. 168. unter — Perſicum, und S. 
uster Malus —** habe ich die Leſer im — 
bes ——— nach dem Artikel Amygdalus Ih. ı, 
17 u. fig: gewieſen. Bey genaucrer Unficht finde 
ih Indeffen, dat ın dieſem Artikel nicht von dem eis 
gentlichen Pfirfichbaum, fondern ch 1 9. nur von 
eıner Abart veffelben —— i 


ze technol. ienc. LXXXUI. Th. In | 
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Fruͤchte und den Bereitungen daraus ift in Dem 
genannten Artikel von ©. 727. an bis zu Ende 
das mehrfte fchon gefagt , und ic) werde in den 
— Artikeln nur noch einiges nachzutragen 
haben 
3. Die Zwerg: Wandel, Am. nana L., 
f. unter Amygdalus a. a. Ort. ©. 724. n. 8. 
gi Indianiſcher zwerg⸗ Mandelbaum Die das 
jelbft Sette 725. unten genannte Spielart des 
Swerg: Mandelbaums mit gefüllten Blu⸗ 
men, ift eine Varietaͤt von Amygdalus pumi- 
la Linn. 

4. Die ſi lberblaͤttrige Mandel, Amygd. 
orientalis-Miller, it a. a. O. ©. 725 ganz 
unten ermähnt. 

Außer diefen hier angeführten Nahmen muß 
ih zur Erleichterung des Auffindens noch folk 
gendes Fleine Megifter über Dandelnahmen an: 
fuͤgen. 

Mandel (Ambroſt en, Ambroſin- oder Am: 
— ig f. unter Amygdalus, Th. ı, 


Riſche f. A ©. 734 
(bittere) i. dal. ©. 735. 
C(duͤnnſchalige) f. daf. ©. 2 
(Krds) f. unter E. Th. 11, © 292. — 
In den leßteren Fahren hat man von ver: 
fehiedenen Seiten den DBorfchlag gethan, 
fi) der fo genannten Erdmandeln, wel: 

ches eigentlich Knollen an der Wurzel 

des Cyperus eſculentus Linn. find, an 
ſtatt des indifchen Kaffees zu bedienen, 
und man hat dieſes — It anpaf- 
fend befunden. 


Anweiſung zu dem einträglichen Anbau der Eed⸗ 
mandel und der Ben oder - un 
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Mit a Kupf. Frankf. bey Behrens 1800. 8. 


59r.) 

i Dr — und beſte Stellvertreter des indiſchen 
Kaffees, oder der Kaffee aus Erdmandein, zur 
Sriparüng vieler Millionen Getdes für Deutfchs 
land. Bon J. & Ehrift. Fraukf. a M. bey 
Hermann, 1800. 8. 


Mandel (geröftete) f. unter Amygdalus, Th. 


i, ©. 734. 
(hartſchalige) f. daf. ©. 734. 
(Jordan) ſ. dal. ©. 723. 
(Krach- oder auch mohl Arad) f. 
eben dal. a — 
— (lange) ſ. dal, ©. 735. 
—  (Piftaciens) |. dal. ©. 723. 
—  (Provenpifche) I. dal. S 734. 
— c6immt) f. dal. S. 746. \ 
Mandelade, eine Art Chocolate aus Mandeln, f, 
-unter Amygdalus, Th. 2, ©. 736. i 
Mandelapfel zu baden, |. dal. S. 747. | 
- Mandelbaum, ift theils der eigenthämliche Nah⸗ 
me für Amygdalus communis Linn., oder den 
gemeinen Mandelbaum mit feinen Abarten, theils 
ber Gattungsnahme für die ganze Gattung Amyg- 
dalus, in welchem Salle man auch den Pfirfich: 
baum mit feinen: Abarten mit darunter. verfteht. 
Die weiteren Nachweiſungen findet man oben, 

©. 561. unter 3: Wandel, und bier gleich 
folgend. — Be 
Mandelbaum (Srauenjimmer:) |. unter Amyg- 
dalus, Th. 1. 2. 722. | | 

‘ emeiner) |. dal. ©. 721. 

— Dfirfich.) ſ. dal. ©. 726. 

RE ſ. dvb — | 

ultans: ) |. dal. ©. 723, 
(Swerg: ) ſ. daſ. S. 724: 


Nua Mans 
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564 Mandel: Benzoe. Mandelbirnen. | 
Wandel Benzoe, f unter Benzoe, &. x, 
S. 19 | 
 Mandelberg, eine Urt hoher Mandeltorten, die . 
auf folgende Weiſe verfertigt wird. Der Cons 
bditor ruͤhrt mit geriebenen Mandeln und Zucker 
in gleichen Theilen, etwas Waſſer, dem Gelben 
von Epern, und einigen Eitronenſchalen einen 
Teig ein, der ſich gelinde aus einander ſtreichen 
laͤßet. Den aus einander geſtrichenen Teig zer⸗ 
ſchneidet er in Streifen, und backt dieſe in ſei⸗ 
ner Roͤhre auf einem Bleche. Dieſe gebadenen 
Streifen ſetzt er mit flarf zur Probe gekochtem 
geläuterten Zuder (Caramel) zu einem Berg 
zufammen, und beſpinnet den Berg mit-- eben 
dem geläutertem Zuder. Der Zuder laͤßt ſich 
noͤhmlich mit einer Beſpinnruthe von Reiſern 
in Faden ziehen, die der Conditor im Kreiſe um 
ben Mandelberg herum leget, und dieſem hier- 
durch das Anfehen giebt, als wenn er mit bies ! 
fen Faden oder Haaren von Zucker bedeckt wäre. 
Der nur gedachte Zucer muß alio fo ftarf gelocht 
feyn. daß er ſich zu Faden ziehen läßt. Zus 
weilen giebt der Conditor dem Mlandelberg auch 
wohl eine figurirte Geſtalt, wenn der umſponne⸗ 
ne Zucker noch warm iſt. 


Mandelbilder und Fruͤchte zu ee, ſ. 
unter Amygdalus, Th. ı, © 747. . 


Miandelbirnen. Man macht von einem Mag 
Mich und neun bis zehn Eyern einen Kaͤſe 
des Abends vorher; und läßt ihn recht. ablaufen, 
Dann nimmt man eben fe viel mit Roſenwaſſer 
geftofene Mandeln, Zuder und Zimmt aber 
nach Belieben, und mengt alles unter "einander, 
formt Birnen daraus, und ſteckt anftatt des 
Stiels ein En Im — 

Her 
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Hernac wendet man bie Bienen im Mehle 
herum, bäct fie in Butter ’ welche weder noch 
zu kuͤhl noch zu warm iſt. Alsdann legt man 
fie in eine Schuͤſſel, macht eine ſuͤße Bruͤhe 
darüber, und laͤßt ſie vorher einigemahl anfwal—⸗ 

fen, damit fie nicht zerfallen. Man kann auch 
„ indiefe Brühe etwas Quitten⸗, Birn: oder Apfel 
fafe thun, fo wird fie noch — 
"Mandel. Biscuit, f. Th. 1, ©. 747. 
- Mandel: Biſeoten. Mat rührt —— Mandeln, 
— hinlaͤngliche Eyerdotter, und ſchoͤnen weißen Zuf: 
fer, Anis, Coriander und Roſenwaſſer, gut durch 
einander, und ſchuͤttet es, wenn es fertig iſt, 
auf Oblaten, beftreicht biefelben am Rande mit 
Eyerflar, legt aber wieder eine Oblate darauf, 
macht es auf beyden Seiten zu, daß die Man: 
deln nicht Heraus fließen, thut fie geſchwind im 
den Ofen, und läßt fie baden, jo werben fie 
ſchoͤn auflaufen; nimmt fie alsdann wieder her- 
aus, und ſchneidet fie in die Laͤnge eines Zins 
gers did, legt.fie wieder auf ein fauberes Pa: 
pier, thut fie. im einen warmen Ofen, mendet 
fie oft um, baf fie recht austrodnen und mürbe 
werden. , Man Fann auch nach Belieben etwas 
Mehl darunter nehmen; will man fie aber braun 
Haben, fo nimmt man Mandeln. | F 
Mandelblaͤtter, eine Benennung des Kirſchlor⸗ 
berbaums. S. Th. 39. S. 154. im Art. 
Kirſche. 
Bey dieſer Gelegenheit merke ich es an, 
daß das durch Deſtilliren concentrirte Waſſer 
aus den Blaͤttern dieſes Baums, Prunus Lauro- 
Cerafus Linn., nad) ben neueſten Entdeckungen 
das heftigſte Gift ift, meldhes man fennt. Es 
fol fo ſtark ſeyn, daß ein Tropfen, den man im 
ben: _ nimmt, ‚augenblidlid den Tod her⸗ 
2 Nu 3 . 6085 
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vorbringt. Mach den hier angeftellten Verſuchen 
ſind Maͤuſe und Voͤgel, denen man mit einer 

Nadel eine Kleinigkeit von dieſem Waſſer an 
das Augenlied brachte, ſogleich todt hingefallen, 
weil dieſes Gift durch ſeinen zerſtoͤrenden Ein— 

fluß auf die Nerven ſogleich alle bebenskraͤfte 
hemmt. Auch har man ſchon traurige Erfah⸗ 
rungen gemacht, daß feute aus Unkunde die 
Blätter -Diefes Baums ſtatt der Pfirfichblärter 
zum Abziehen des Perftco genommen, und ba: 
durch den fchnellen Tod mehrerer Perfonen ver: 

 anlaßt haben, weshalb. man biefen Baum nur‘ 

B vieler Vorſicht in den $uflgärten dulden 
ollte. I 


Mandelbogen auf die Torten, ſ. unter Amyg- 


dalus, Th. 1, ©. 748. Ä 


Mandelbrägel oder. richtiger Bräzel, ſ. daſ. 


©. 759. (Mandel: Präzeln). - 
Mandelbrer, f. unter Mandelbols. 
Moandelbrey, f. Mandelmuß. - 
Mandelbrot, f. unter Amygdalus, Th: r, ©. 
748. 749 100 verfchiedene DBereitungsarten bes 


ſchrieben find. 


Mandelbroͤtchen ohne Butter. Man nimme' zwey 


Ener, und eben fo viele göffel Zucker, etwas 
Brantwein und fo viel Mehl, als das jest ans 
geführte zum Einziehen braucht. Hieraus berei- 


“tet man.einen Teig, treibt ihn einen Meſſerruͤ⸗ 


- Zimmt und Zucker. Ei 
-Mendelbrübe, |. Th. 1, ©. 750. 


den di aus, fticht die Bröcchen jierlich aus, 


und Füße fie in Schmalz ausbaden, und befireut 


fie, wenn das Schmalz davon abgelaufen ift, mit 


‘ 


Mandelbutter, f. eben .daf. 


Mandel: Confect. Man reibe ein halbes Pfund 


A 


Mandeln mie einem faubern Auche wohl. ob, und 
| a ee 


— 
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ir zerſtoͤßt ſie groͤblich, thut. eben ſo viel geſtoßenen 
Zucker, nicht zu klar geſtoßenen Zimmt, Nelken, 
Ingber, Muskatennuß und Bluͤthen, von jedem 
‚ei halbes Loth, und, wenn man es noch ſchaͤr⸗ 
fe: haben will, etwas Cardamom, Cubehben und 
Citronenſchalen darein. 
Alsdann zerflopft man ein feifches En, thut 
die Mandeln, Zucer und Gewuͤrz alles zujam: 
men in eine Schüffel, und fchätter von dem 
geflopften Ey nad) und nach) fo viel darein, daß 
es nicht zu feuchte wird, ſondern fo bleibt, wie 
ein ſchon getrockneter Manvdelteig, melchen man’ 
bearbeiten kann, daß er nicht an den Fingern 
kleben bleibt. Man macht ihn mit der Hand 
breit, oder reibt ihn aus, befprüßt ihn mit Ro⸗ 
ſenwaſſer, und laͤßt ihn in einer Tortenpfanne; 
aber nicht zu heiß, ausbadfen, weil es fonit ver: 
brennen möchte, 


Mandel: Conferve, trockne. Nehtiet⸗ ein halb 
Pfund des feinſten Zuckers, ein halb Pfund 

feine abgezogene, und noch ein halb. Pfund nicht 
abgejogene Mandeln (Jordan almonds).. ‚Peit: 
{cher das Weiße von einem Ey tüchtig dur 
gießet es auf die Mandeln, und neßet fie PN 
rig damit, an. Darauf fiedet den Zuder; tun 
fer die Mandeln hinein; rührer alles — 

damit der Zucker gehörig daran hangen bleibe, 
und feget fie fodann auf flache Geſchirre. Sets 
zet ſie, nachdem der Brodem verpflogen ift, in 

den Dfen;, laßt fie die Nacht über fichen, und 
fie werden ſich ein ‚ganzes Fahr Halten. 


Mandel: — ſ. — Creme, Th. 8. ©. 456. 
Y Mandeleis, ſ. Th. D, S.751, 
Mondeleyer, gebadene, y f eben dal. 
Mandelſiſche, gefüllte,.f. eben daſ. 
din n 4 Mans 
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Mandelftaͤdchen. Man: ruͤhrt einen “guten föffel 
voll Mehl und etwas Zucker mit Milch an; ſchaͤlt 
ſodann vier forh Mandeln, und ftöße fie gröblich, 
ruͤhrt fie: mir dren Eyern in den Teig, und macht 

ihh mie Milch vollende duͤnn, ‚und laͤßt fie Algs. 

dann mie andere Küchelchen baden. Man Fann 
auch eine füße Bruͤhe mit Milch oder Wein 
daran machen. — Bu 

Mundel: Öalanterie, Torte , Fr untere Wandel: 

torte, 2 Gr — - 

Mandelgebackenes, ſ. Th. 1, ©, 52. 

MNandelgesäce, ſ. eben daf. | 

- Wandel. Gelee, ſ. daf. ©: 753. | | * 
Mandelgefchärb, iſt ein Öfferreichifcher Ausdruc 
für Mandel: Sauce. on 

Mandelhippen. Man weicht ein Viertelpfund 

Zucker in binfängliches Roſenwaſſer, ruͤhrt als⸗ 
dann ein Viertelpfund Klein geftoßene Mandeln, 

einen guten Tpeif Zimmt, etwas Nelken, und 
klein geſchnittene Citronenſchaalen, nebſt einem 
Viertelpfund Mehl darein, ſchuͤttet alsdann ein 
Stuͤckchen zerruͤhrte Butter wie eine Nuß groß, 
daran, und gießt drey zerſchlagene Eyer, eins 
nach dem andern darein, ruͤhrt es recht zuſam⸗ 
men, und baͤckt alsdarin von dieſem Teigc Hippen. 
Deergleichen auf andere Art. Man nimmt 
ein, Pfand Mandeln mit Roſenwaſſer abgefto: 
Ben, eben fo viel Zudfer und Mehl, Iwoͤlf 

Ener, Rofenmwaffer und „füße Sahne, bis. es 
dünne genug ift, wuͤrzt es mit Zimmt, Citro⸗ 

fnenſchalen und, Muskatennuß nach Belieben, 
ruͤhrt es gut unter einander, und baͤckt den Teich 

- in einem Hippeneifen sans; .. ii. 

— Mandelbirfch , f. %.1, S. 753. rar 
Mandelholsz, die runden Hölzer oder. Walzen an 

einer Mandel oder Role, um welche ber ju glaͤt⸗ 
J | n ten⸗ 


Sn 


Mandeligelchen. Mandelkleye. 569 
tende Zeug gewickelt wird. Ingleichen die aͤhn⸗ 
liche Walje einer Handmandel, welche durch 
das Mandelbret in Bewegung gefegt mird, und 
diefe ganze Handmandel ſelbſt. Im benden Faͤl⸗ 
‚Ten audy das — Mangelholz und 
Rollholz. Mandel, oben, ©. 560. 

0, Das ' dendslbret ift ein etwa 24 Fuß 
langes 6 Zoll breites und an dem einen Ende 
mit einem Handgriffe verfehenes Bret, womit 
‚man auf die, um das Wanvelhol; gewickolte 
Waͤſche drückt und dieſelbe weich und glatt rof- 
let. Bekanntlich behelfen fih nur - folche feute 

mit dieſem Bleineren Werkzeuge, die nicht. viele 
Waͤſche Haben, und Feine Gelegenheit finden, 
fi) einer großen Rolle bedienen zu fönnen. 


Mandeligelchen. Man ſtoßt die geſchaͤlten Man⸗ 
deln klein; thut dann auf ein Viertelpfund Man- 
deln vier Ener, nebft ein Wiertelpfund Zuefer 
dazu, und Flopft es mit etwas Roſenwaſſer recht 
gut unter einander; hernach beftreicht man bie 
Form mit Butter, füllt fie aber nur halb voll, 
und laͤßt fie baden. 
| Hierauf ſchneidet man etliche gefhälte Man- 
deln tänglich Flein; nimmt bierauf die Igelchen 
aus den Formen „und ſpickt fie zierlich damit, 
legt ſie in eine gut verzinnte Pfanne, und laͤßt 
es mit etwas wenigem Zucker, Milch und Ro: 
ſenwaſſer abkochen. 


Mandelkalatſchen oder De: k unter 

 Rolatfche Th. 43, ©. 276. 

Mandelkaͤſe, }. h.ı, ©. 754 

Mandelkern, f. oben, ©. 

Niandelkernftich, ſ. Spigentich. 

Wandelkleye , wird von dem nach dem Ausprefe 
* ‚der Mandeln aͤbrig — Ruͤckſtande 

15 


auch 
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durch das Zerreiben deſſelben gemacht, und von 
manchen Frauenzimmern zum Waſchen gebraucht. 
ae einee Mil ſuppe, ſ. unter Milch⸗ 


ſuppe 

Mandeikoch, ee . unter. Aufge: 
laufener Koch, Th. 2, & 

Mandelfräbe: = Mandelbebe, , f ‚unter Kraͤ⸗ 
be, Th. 46, 

Manelkrang ei Diandeltränschen, n Th. I. 

755 Ä 

Nandelkrä fchen , f. dal. ©. 754. 

- Mandelkuchen. Nehmet ein Pfund abhebrͤbfte 
und geſtoßene ſoͤhe Mandeln, ein. halb Pfund. 
geriebenen Zuder, ein Pfund Mehl, won adır 
Eyern das gelbe, und einer Wallnuß groß aus: 
gewafchene Butter, -machet hiervon einen Teig 
und fretet ihn fo lange, bis er nicht ‚mehr an 
der Hand Fieber. Mollet den Teig ein metig 
über, und ſtechet mit. der blechernen Form dars 

aus Herzen, Nofen und mar für Fagon man 
will, und bader fie auf einem mit einwenig Mehl 
beitreuten Papier, in der Tortenpfanne oder. im 

Beackofen. 

Mandeikuchen auf Oblaten. Nehmet drey 
Viertelpfund ſuͤße und ein Biertelpfund. bittere. 

Mandeln, brüher fie ab, und ſtoßet fie mic ein 
wenig Waſſer ganz fein, und, ein Pfund gerie- 
benen Zuder. Die Mandeln und den. Zuder 
rühret auf Kohlenfeuer, bis der Zucker ſchmel— 
jet, bann ruͤhret es wieder, bis es kalt iſt. 

AAlsdann nehmer von 5 Eyern bas Weiße und 
ſchlaget e8 zu einem ſteifen Schaum, bie Mans 
dein und den Zuger thur dazu, mie auch von 
2 Eitronen bie abgeriebene Schale, und fihlas 

‚get es gut durdy einanber. Schmieret dieſes 
eines Fleinen ‚Singers dich auf viereckige Obla⸗ 
ten⸗ 





} 
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tenſtuͤcke, und backet fie in einer Tortenpfanne 
langſam, bis ſie gelblich werden. 
Mandellebkuchen, ſ. unter Pfefferkuchen. 
Mandel⸗Marzipan, ſ. unter Marzipan. 
Mandelmaſſe, wovon die Zuckerbaͤcker alletley 
Fruͤchte und Figuren machen. Hierzu gehört 
auf ı Pfund Mandeln 3 Pf. Zucker, und Pf. 
—— die Mandeln werden mit ein wenig 
Waſſer Flein geftogen und die ganze Maffe mit 
ein wenig Eymeiß zufammen gemacht. Man 
kann daraus-machen, mas man will, und ent: 
weder in. Formen drucfen oder auch nur mir der 
Hand figuriren und die Früchte und Figuren 
läßt man 2 bie 3 Tage trocknen, alsdann wer: 
ben fie mit Saftfarben natürlich gemahlt. An - 
die Srüchte werden ordentliche Stiele geftedt, 
welhe man ſonnen und dörren muß, wie aud) 
ju einigen Mos. Mill man es aber backen, fo 
muß die Schale einer Eitrone darunter gerieben 
‚werden; hernach Fann man daraus machen, was 
man will, Diefes wird auf Papier geſetzt und in 
gelinder Wärme gebaden. 
Mandelmaultafchen, f. Th, ı, © 
—— — ſ. im Art. ——— Th. 
80, 60 
Mandelmilch, verſchiedene Arten, f. Th. 1, S 
556 7758. 
In den Apotheken ift die Mandelmilch ein 
aͤhnlicher Trank, welcher daſelbſt nicht bloß aus 
Mandeln, fonbern aus allen Arten von Kernen 
. und Früchten, welche. zum Deblprefien taugen, 
‚> bereitet, . und wenn, er eine ‚mehrere Conſiſtenz 
‚hat, auch, ein Mandelteig (Emulfio ) genannt 
wird. 
Mandelmuß, verſchiedene Bereitungatten, fiehe 


daſ. S. 8759. 
. ©. 75 5 J — 
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Mandelmuß mit Reiß. Man kocht ein Viertel⸗ 
pfund Reiß mit Milch ganz dick, und laͤßt es 
wieder kalt werden. Hierauf macht man Butter 


heiß, und trocknet den Reiß recht: gut darin ab, 
ſtoͤßt fodann. ein Vierreipfund Mandeln’ recht 


.. = Elein, thut eben fo viel Burter und vier Ener, 


hinlänglichen Zuder, Zimmt und Roſenwaſſer 
dazu, rührt :alles gut unter einander, thut es 
in ein Gefchirre, und giebt unten. und - oben 
Kohlfeuer dazu, läßt es fi) hernach mohl auf: 
ziehen, und beftreue es mit Zimmt und Zufer, 
— Mandelmuß warmes: Man fhält und 
ſtoͤßt ein Pfund Mandeln recht Flein; alsdann 
- weicht man ‚geriebene Semmel in Sahne, treibt 
fie. Dur einen engen Durchſchlag oder Siebchen, 
ruͤhrt es an die Mandeln, mit einem loͤffel voll 
Zucker, laͤßt es alsdann ſieden, bis es genug iſt, 
und giebt es warm⸗ auf den Tiſch. 


Mandelmuſcheln. Man nimmt auf ein Pfund 
geſchaͤlte und gebackne Mandeln von zwey Eyern 
das Weiße, drey Viertelpfund geſtoßenen Zuk⸗ 
ker, ein Soth Zimmt, eben fo viel Melfen, eine 
ganze Citrone mic Saft und Schale Flein ge 
fhnitten, rührt alles gut durch einander, drückt 
es in mit Mehl —35* Formen und laͤßt ſie 
in Butter ausbacken. | 
n Gewuͤrz nimmt man hierzu. nach Belieben, 
> und das Ehweiß wird abgeflopft, oder abgerührt, 
“und man fann noch ein Quentchen Musfaten- 
bluͤthen dazu thun. Wenn alles Hein gehackt 
und gut unter einander gemengt iſt, fo brauche 
man auch eigentlich keine Formen dazu, u 
man nimme nur einen Rodlöffel- vol, roͤſtet es 
in Butter ſchoͤn gelblih, und ſchuͤttet es als⸗ 
dann in einen be S 


* u Eee Man⸗ 


— 


Mandelmufcheln, 2. Mandeln 573 
Mand:limufcheln inSchmalz gebaden. Wenn 
die Mandeln gebrühet und abgezogen. find, fo 
fest man fie in frifches Waffer, trocfnet fie mie. - 
einer Serviette wohl ab, und fchneider fie mie 
einem Wiegemeſſer Flein. „ſtoͤßt dann 1 halb 
Pfd. Zucker recht fein, und ruͤhrt ihm mit ei: 
| nem Rührföffel unter die Mandeln; ſetzt Schmalz 
in einer Kaſſerole Übers Feuer; wenn es heiß iſt, 
thut man die Hälfte dee Maſſe hinein, und 
laͤßt es fein gelb ausbacken; man nimmt bier: 
naͤchſt einen Durchfchlag zur Hand, wie auch 
die Muſcheln, ſchuͤttet die Mandeln in den 
Durchſchlag, damit das Schmalz ablaufe, füllt 
bie Mufcheln mit einem Söffel an, und drüde 

- fie mit der andern Hand Jogleich jufammen. Lie: 

berhaupt muß man dabey gefchwind fenn, weil 

\ der Mandelteig fonft — wird und ſi ch dann | 
nicht gut bearbeiten läßt. - 

 Mandelmufchel . ohne Schmalz. gebacken. 
Nimm ı Pf. Manreln und verfahre damit mie 
mit den vorhergehenden. Nenn fie gefchnitten 
find, fo ftoße ein halb Pf. Zucker recht fein, 
feße die Mandeln nebft dem Zuder in einer 
ei erole übers Feuer und laße es gelbbraun 

den. Sodann tauche die Miufcheln in Waſ— 
a deüce die Maſſe ‚ein u. j f wie verher 
beichrieben. 

1. Mandeln, ein regul. 2. A., bermittelſ einer 
Mandel oder Rolle glaͤtten. Die Waͤſche man— 
deln, welches ſowohl auf der großen als vermit⸗ 
Be der Handmanvel gefchieht. In andern je: 
genden mangen, mangeln, vollen. S. 1. Man 
del, oben, ©. 560. 

2. Mandeln, ein regul. V. 1) von Mandel, eis 
ne Zahl von funfzehen, ale ein Activum, im 
gemeinen Leben einiger Gegenden; z. B. Das 
nz er | Scheit 


N 
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Ä —— mandeln, b. i. nach Mandeln 
zaͤhlen 
2) Von Mandel, ein Haufe von funfzefen 
Garben, in ber landwirchſcheft. a) Als ein Ac⸗ 
tivum, die Garben in Mandeln ſetzen. Den 
Meigen mandeln. b) Als ein Neutrum, mit 
dem Huͤlfswotte haben. z. B. Das Gerteide 
mandelt gut, gibt viele Mandeln. 
Mandelnefter. -. Nehmet ein Pfund füße Man: 
‚ dein und erwas bittere, brüher fie ab, ſchneidet 
fie in der Sänge in 4 Stuͤcke, alsdann in einer 
Pfanne über Kohlenfeuer gerührer, daß fie .ein 
wenig abtrodnen. Won 4 Eyern das Weiße zu 
Schaum gefhlagen; von 4 Citronen die gelbe 
Schale abgerieben und dazu gethan, nebft einem 
Pfund gefiebtem Zucker. Klopfet es wohl durch, 
ruͤhret die Mandeln dazuund feßet davon Haufen 
‚auf init Semmel beftreueres Papier. Bader fie 
in der Tortenpfanne langſam, daß. fie gelblich 
werden. 
Mandelnuß, f. unter Safelftaude, :h. 22, 


. 204. 
Mandeloblaten. Nimm io loth ——— 10 loth 
ſuͤße Mandeln, x Quentchen Zimmt, ı Quent: 
hen Karbamomen;; ftoße jedes alleine: "recht 
fein und rühre es mit 10 Eperdortern recht 
Durch einander. Schneide Oblaten. in beliebige 
Stüde, fireiche von dem Eingerührten darauf, 
und ſetze es geſchwind, ſo bald eins beſtrichen 
iſt, mit dem Kuchenſpaden in die ſchon warme 
Tortenpfanne, und gieb ihnen oben ſtaͤrkere Hitze 
als unten. Wenn fie gebacken find, jo lege ſie 
gleich auf ein Kuchenrollholz, daß ſie krumm 
werden. 
| Mandeloblaten auf andre Art. Nimm 
von 2 Eyern das Weiße, — up 


Mandeloͤhl. Mandelpfirſichbaum. 575 


ſuͤße Mandeln , ı halb ff. geriebenen Zucker, 
und von einer‘ Zitrone die abgeriebene Schale, 

ſchlage alles durch einander. Schneide Oblaten, 
ſtreiche den Teig drauf, und backe fie in der Tor— 

tenpfanne, und verfahre wie mit den borigen. 

Mandeloͤhl, fo wohl ven füßen als bittern Man: 

deln, f. Th. 1, S. 739 u. fle. 

Mandel: Pafteten. Sieber ein Noͤßel Kam 
in einem. meflingenen Keffel mit \einer Stange 
Zimmet und einigen Muſcatenbluͤthen, und lafs 
ſet es fiehen, bis es ſich abgefühlt Kat. Zieher 
zwey Unzen Mandeln ab, und ſtoßet fie mit et⸗ 


7. maß Roſenwaſſer in einem marmornen Mörfel 


‚Fein. Seyd ihr ein. Freund vom Natafla: Ger 
ſchmacke: fo thut ein paar Aprifojenferne oder 
blttre Mandeln dazu. Mifcher fie mit eurem 
Rahm, maͤchet e8 nach eigenem Geſchmacke mehr 
oder minder Süß; feßet es an ein gelindeg Feuer 
und rühret ed um, bis es ziemlich dick iſt. Bak⸗ 
ket es in Bechern. 


Mandelpfirſi chbaum, oder der kapiſche Man— 
delbaum, Amygdalus pumila Linn., iſt auf 

- dem Vorgebuͤtge der guten Hoffnung einheimiſch, 
wo er einfache Blumen und fleine runde. wollige 
und faftige Früchte bringt, welche den Pfirfichen 
ähneln. In unfern Gärten trägt er. gewoͤhnlich 
ſchoͤne rothe, gefüllte Blumen, durch welche er 
Pflanzungen eine ausnehmende Zierde verfhafft. 
Seine Höhe, welche er erreicht, beträgt ger 
woͤhnlich nicht uͤber 3 Schuh, dabey iſt er et: 
woas zaͤrtlich gegen die Kälte und fordert Bedet—⸗ 
kung. ‚Die Blätter fliehen cheils einzeln, theils 
in Buͤſcheln, find fänglich rund, feiner gezahnt, 
mit dicken Adern verfehen und ei auch 
haben fie feine Blartanhänge. Th. 1, ©. 723. 
heißt 


76 Mandel: Pudding. Mandelplägchen. | 
heißt er Zwerg: : Mandelbaum mit gefüllten 
Slumen. 

Mandel » Pudding, gefottener. Nenmer ein 
Pfund füge Mandeln und ftoßer fie, mit drey 
Eßloͤffeln voll Roſenwaſſers und einem Glaſe 
Sect oder weißen Wein ſo klein wie mönlich. 
Menget ein halb Pfund zerlaſſene friſche But: 
fer, nebſt den Dottern von fünf. und dem Wei— 
fen von zwey Enern, ein Maas Nahms, ein 
Diertelpfund Zucder, eine geriebene halbe Muf- 
satennuß, einen Suppenlöffel voll feinen Mehls 
und drey Suppenlöffel. vol Brotkrume dazu. 
Diefes alles menget seht unter einander und 
kochet es zuſammen. In Zeit von einer halben 
Stunde wird es gut ſeyn. 5 

Fin gebadener Mandelpudding Neh⸗ 
met drey Unzen und etwas druͤber von der zer⸗ 
broͤckelten, oder lieber geriebenen Krume eines 
altbackenen weißen Brotchens, und weichet ſie 
in anderthalb Noͤßel Rahms. Alsdann ſtoßet 
ein halb Noͤßel abgebruͤhter Mandeln mit ein 
wenig Poinmeranzenbluͤtwaſſer ganz klein, bis ſie 
ſo ziemlich einem Teige gleich werden. Schlaget 

vier Eyer ganz und von noch vieren bloß die 
Dotter hinein. Miſchet alles wohl zuſammen; 
thut ein Diertelpfund weißen Zuder dazu, und 
rühret ungefähr ein Viertelpfund zerlaffener Bur: 
ter darunter. Geber es über das euer und 
rühret es immerfort fo lange um, bis es did 
wird. Leget ein Blatt (oder eine duͤnne Schicht) 
Blätterteig in den Grund eurer. Schäffel, und 
gießet bie Ingredienzen darauf. Binnen einer hal⸗ 
ben Stunde wird euer Pudding gebacken feun.. 

Mandelplaͤtzchen. Nehmet ein Pfund bittere 

Mandeln, wenn fie abgezogen "find, ftoßer fie 


recht fein mit ein wenig Waſſer, thut dazu 
z tin 
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ein halb Pfund gerichenen Zucker, trocknet es 
unter fletem Nühren auf Kohlenfeuer, bis es 
nicht mehr an dem Tiegel Fleben bleibt, und laßt 
e8 falt werden. Dann mäget «8, und fo ſchwer 
es wieget, ſo fchwer nehmet man noch gerie— 
benen Zuder. Schlager von 10 recht frifchen 
Eyern das Weiße in einem tiefen irdenen Napf 
zu Schaum, dann reibet es mit dem Zucker eine 
halbe Stunde mit der Keule beftändig nach ei- 
ser Seite; thut dann das Gerrockhete dazu, 
und reibet es ferner mit der hölzernen Keule 
‚gut durch einander., Dann thut von dem Teige 
Plaͤtzchen auf Papier, und bast fie in der Tor- 
tenpfanne, auf welcher ſchon vorher, ſowohl 
unten. als oden, Kohlenfener feyn muß, daß 
fie heiß geworden. Man muß fi) mit dem 
Feuer wohl in Acht nehmen, daß es nicht zu 
viel oder zu wenig fey. x 


‚Auf eine andere Art. Ziehet vier loth 
füßer Mandeln ab, und‘ ftoßet fie aufs feinfte 
mit Pomeranzenbluͤthwaſſer. Schlager das Wei⸗ 
Be von drey Eyern allmählich zu einem fehr hos 
hen Schnee, und ſiebet fodann ein wenig Zucker 
darauf. Menger die Mandeln, den Zucker und 
‚bie Eyer unter einander, und ſchuͤttet ſodann 
mehr Streuzucker hinzu, bis es die Dickigkeit 
eines Teiges befümmt, Theilet e8 in Kuchen 
oder Collätfhen ab, und badet es auf Papier 
in einem gelinde geheißten Ofen. 
Mandelpraͤtzel, f. Th: ı, ©. 759. | 
Mandelrohm, Torte davon, f. Th. 1, ©. 770. 
Mandelrölichen. Nimm .z ganze, Eher und noch 
2 Eyervotter, 1 Noͤßel füße Sahne, ‚u Vier 
telpf. abgebrügete und fein geſtoßene Mandeln, | 
O⸗c.technol. Enc.LXXXIII. TH, Do ı Bier » 


. 


578 Mandelſalat. Mlandelfehlangentorte, 


1 Diertelpf. geriebenen Zufer, ı Biertelpf. 
Mehl; rühre alles wohl durch einander, und bade 
diefe Maffe in einem Zimmtröhreneifen, wie die 
Zimmeröhren, und rolle fie auf. diefelbe Art auf. 


Wandelſalat, ſ. Ih. ı, ©. 760. 


Mandelſalſe, ſ. eben daſ. 
Mandel:Sauce über gebratene Zuͤhner oder 
Aapaunen. Stoßet Mandeln, wenn fie vors 
ber abgebrähet worden, in einem Mörfel recht 
klein, thut fie in einen Tiegel, gießet dazu hei— 
fen Wein und etwas Bonillon, ‚fo aber nicht ° 
fett ift, thut dazu. geriebenen Pfefferfuchen, nebft 
fleinen und großen Roſinen, geriebene Citronen⸗ 


ſchale, mwürflich gefchnittenen Citronat, geſtoße⸗ 


ne Catdamomen und Muſecatenblumen; gießet 
dazu ein wenig von dem Gewuͤrzeſſig, in Er— 
mangelung deſſen, Citronen oder Weineſſig, 
laßt es kochen und richtet es uͤber gebratene 
Huͤhner oder Kapaunen a. | 


Ä Mandelſchlangen, ſ. Th. 1, ©.760. 


Mandelfchlangentorte. Man hackt eine beliebige 
Duantität abgezogene Mandeln, und eben fo 


viel Eibeben, zufammen Fein, ſchneidet auch ets 


was Citronat in Eleine Wärfel, thut alles zu: 
‚fammen in eine töpferne Schüffel, gießt Mals 
vaſier daran, zuckert und wuͤrzt es mit Zimmt 
und Trifenet, und rührt, es recht gut unter ein: 
ander. Br | 
Iſt diefe Fuͤlle fertig, fo bereitet man fol: 
enden Teig: Man fıhlägt drey Eyer in zerlaf- 
* Butter, und ruͤhrt fo viel Mehl dareim daß 
man es zu. einem lockern Teige wirken kann. 
Dann ſchneidet man von demſelben ein beliebi⸗ 
ges Stuͤck, und formt eine Schlange daraus, 
eine Elle lang und etwa zwey Querfinger in 
i ü en er nm 


“. 
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‚Dann treibt mon noch ein Fleineres Stuͤck 
etwas breiter, zwickt das Obertbeil auf beyden 
Eeiten recht zierlich, in der Mitte aber macht 
man einen geraden Strid), fo lang als ber Teig 
iſt. Auf den ungezwickten Theil legt man bie 
Hülle, vorn etwas breiter, und hinten immer 
ſchmahler, und über die Füllexdas gezwickte Stuͤck, 
druͤckt alsdann die beyden Teigtheile auf einan— 
der, ſchneidet das Ueberfluͤſſige Davon, und formt 
28 mit dem Meſſer. 
“ Man formt dann an dem breiten Ende ei⸗ 
nen Schlangenkopf daran, macht Augen von 
Weinbeeren darin; formt eine Schlang nfrone, 
zackt aus, und ſetzt fie auf den Kopf; legt 
hernach die Schlange in die Runde jufammen, 
den Kosf aber inwendig hinein, und jwar in bie 
‚Höhe, und.den Schwanz an das fpißige Endez 
legt fie endlich auf ein mit Butter befirichenes 
Tortenblech, laͤßt fie ſchoͤn lichtgelb backen, macht 
- einen Spiegel oder ein Eis von Zucker und Ro— 
ſenwaſſer darauf, und vergoldet die Krone, giebt 
der Schlange noch eine Zunge von rothem Taf 
fet ins Mauf, und garnirt fie mir Blumen. . 
Wandelfebnecen. Hierzu: wird Butterteig aus- 
gerollt wie ein Meſſerruͤcken did, alsdann mit 
einer Maffe wie zu Mandeltorte genommen wird, 
überflrichen, zufammengerollt und in Gtäde, 
wie zwey Singer breit: gefchnitten, biefe auf ein 
Blech mit Papier belegt, rangirt jund ausgebaden, 
alsdann fehen fie aus wie —— 
Mandetfchnitte, ſ. 2b. 1, ©. 760. 
Fine andere ‚Art. Dan ſchaͤlt und ſtoͤßt 
hierzu Mandeln mit Roſenwaſſer klein, thut 


Zucker, Zimmt, Nelken und etwas geriebene 


Semmel daran, und ruͤhrt es unter einander, 
reiche das Geruͤhrte auf Semmelfchnitte, 2 und 
80 2 - roͤſtet 
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roͤſtet oder baͤckt ſie in Butter. Will man ſie 
aber nicht baden, fo legt man fie in eine toͤpfer⸗ 
ne Pfanne, thut füße Sahne, Euer und Zuder 
daran, und läßt fie unten und oben mit Kohlen 
langfam fohen. Man kann auch einen ſauern 
und gefchälten Apfel baden, und unter die Sülle 
mifchen. | | 
Dergleichen noch anders. Man nimmt 
ein halbes Pfund Flein geftoßene Mandeln, ein 
Paar Hände voll Kreaftmehl, und Zuder und 
Zimmt nady Belieben. Dann reibt man von 
einer Eitrone die Schale daraıt,. und rührt alles 
mit Eyern ab, flreicht das gerührte auf Sems 
melfchniete, baͤckt fie ebenfalls in Butter, und 
macht eine Brühe von Wein, Zuder, Zimmt, 
Fleinen Roſinen und Citrenfchalen, und Focht fie 
darin auf, | 
Mandelfchnitte, gefüllte. Man fchneis 
bet harte Semmeln in dünne Schnitte, und läßt 
fie in Butter ausbadfen. Nachher fiedet man 
Fleine Rofinen und gefchnittene Eitronen in halb 
Waſſer und Halb Wein, chur Zucer und Zimmt 
darunter, und flreicht es auf die Semmeljchnits 
te. Dann maht man einen gebrüheten Teig, 
wickelt fie hinein, und befireut fie mit Zucker. 
Mandelfchnitte auf Oblaten. Man 
ftößt anderthalb Pfund Mandeln mit Zimmt- 
wafler ab, thut eben fo viel Zucker, die Flein ge- 
fehnittene Schale von einer Citrone, und etwas 
geftoßenen Zimmt und Nelken darein, rührt es 
mit zwey Eyern an, flreicht es auf Dblaten, 
und bäct fie in einer Torrenpfanne aus. 
Mandelfchnitte in. einer Sulze. Dean 
ſchneidet Schnitte von einer Semmel,, weicht fie 
in Mich, und‘ made einen Teig wie zu den 
Mandeltorren, und wender die Schwirte darin 
| um, 


f. 
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um, bädft fie in Butter aus, und macht eine 
weiße Sulje darüber von Eyerweiß, Zufer und 
Milch, ſchlaͤgt fie gut durch, Täßt fie fieden, 
und fchüttet fie warm über die Schnitte, oder 
giebt fie auch trocken auf den Tifh, und be⸗ 
fireuet fie mit Zuder. | 
Mandelfchnittchen, füße, & Th. 1, ©. — 
Mandelſeife, ſ. unter Sei J 


Mandelfpäne, f. Th. ı, ©, 361. 


€ Mandelftein, eine gemengte Gebirgsart, bie aus 


einer eifenichäffigen —— Hauptmaſſe, die 
ſich ſehr oft dem Baſalt naͤhert, beſteht, und 
in welcher verſchiedene Steinarten in mehr oder 
weniger runden, —— und kleineren Stuͤcken, 
Die man wegen ihrer Form Mandeln nennt, ein: 
gemengt vorfommen.. Die Sarbe der Hauptihafs 
fe ift ſehr verſchieden, ‚bald rörklich. braun, Bald 
dunkelgrau, grünlichgrau, (hmärzlich ic. .- Der 
Bruch zeigt fih in einigen Abänderungen erdig, 
“in andern fplittrig und muſchlich. Die Ge— 
mengrheile find ſehr mannigfaltig, als Chalce. 
don, Hornblende, Zeolith, Kalfipath, Stein; 
mark, Spedftein, Serpentinftein, Achat, Jas- 
pis, grüne Erde, Feldſpath. — Sehr oft finder 
"man die Hauptmaffe ſo zermittert, daß man fie 


mit den Singern jerreiben kann, .Öfterer aber‘ 


ſind nur die Gemengtheile aus derfelben heraus- 
gefallen, und dergleichen. Mandelfteine mit Hoͤh⸗ 
kungen haben einige Mineralogen für Lava ge 
halten. 

Wandelſteingebirge findet man in der Graf⸗ 
ſchaft Glatz; in der Oberlauſitz zus Olbersdorf; 
in Boͤhmen bey Schlackenwerth und Carlsbad; 
bey Zwickau, im Fuldiſchen, in Heſſen, ‚ben 
—— am Mayn, in der. Pfalz, wo faſt 

| | Oo 3 das 


BR 


588 Manpelfterne, Mandelſtraͤubchen. 


— ganze daſige Gebirge daraus beſteht, und 
welches die bekannten Achatkugeln enthält." 
| Der Mandelftein ift uͤbrigens metallfeer, 
en führe nur Außerft felten gediegen Kupfer. 
D. J. G Lenz Verſuch einer volliändigen Anleis 
tung jur Kenntniß der Reasie 11 Th, Leip⸗ 
zig bey Eruflus 1794. ©. 576 7% 
Karften Mufeum Leskeanum Ill. p. 36. | 
Voigt practifhe Gebirgslehre Sr. j 
we Mandelfterne, gebackene. Man legt die Manz 
deln in frifches Waͤſſer, fchält und ſtoͤßt fie mie 
Mofenmwafler fo Flein, als man kann, mifcht eben 
fo viel geftoßenen Zucker darunter, als. man Mans 
dein hat, thut hernach etwas Roſenwaſſer in eis 
ne mefjingene Pfanne, trocknet das Geſtoßene 
darin ab, und ſchneidet entweder einen großen 
oder auch nach Belieben Fleine Sterne daraus, 
legt fie auf ein Papier, und. thut fie in eine 
Tortenpfanne, laͤßt fie aber nieht ‚länger als eine 
* Halbe Viertelftunde darin, und vergoldet alsdann 
die Spitzen daran. 
Mandelſtiege, f. Mandeltreppe. 
Mandelftrauben, Nimm ein halbes Pf. Mans 
deln, worunter 2 loth bittere find, win halbes 
Pf. Zuder, das Weiße von 3 Eyern welches 
wohl gequirlt werden muß; the‘ alles unter ein- 
ander, thue von -diefer Maſſe kleine Häufchen 
— auf ein. mit. Butter beftrichenes Blech’; mache: fie 
ein wenig breit und. backe ſie. Wenn fie noch 
- Heiß find, fo druͤcke fie auf ein Mangelholz. 
Mandeiſteaubchen Man macht hierzu eine gute 
dicke Mandelmilch, klopft hinloͤngliche Ever daran, 
thut Zucker, etwas Salz und Roſenwaſſer da 
zu, made: hernach vom: feinem Mehle einen nicht 
gvar zu dünnen Teig an, miſcht alles wohl unter 
‚einander, bäct fie eben fo wie andere Straus 
ben, und ſtreuet — darüber. . ieh 
| "Wan- 


Mandelſtrietzel. Mandelſulze. 583 


Mandelſtrietzel, ſ. Th. 1, ©. 762. F 
Mandelſtrietzel, kleine. Weichet ein Pfund 
abgebruͤhter feiner ſyriſcher Mandeln in ein Nö- 
ßel Rahms, worin ihr vier ganze Eyer und fechs 
Eherdotter gefchlagen habt. Alsdann nehmer die 
- Mandeln Heraus, und floßer fie in einem Mörs 
ſel Hein. Thut fie wieder zu dem Rahm und 
den Eyern, und thut etwas Zucker und geries 
bene Semmel dazu. Ruͤhret das alles zuſam⸗ 
men unter einander. Thut ein Stuͤckchen fris 
ſche Butter in die Pfanne, und fobald es heiß 
geworden ift, gießet euren Teig hinein. NRühe 
ret ihn in der Pfanne um, bis er eine ziemlis 
che Dickigkeit bekoͤmmt: und wenn. euer Mans 
delfuchen zur Genüge gebaden iſt, fo flürzer bie 
Pfanne in die Schüffel um, und fireuet Zuder 
- 7 darauf. Fe 
. Mandelftrudel, |. Th.ı, ©. 762. CHE, 
Mandelfulze von dreyerley Sarben, Dian fier 
det ein Stuͤckchen Haufenblafe in Waſſer, und 
laͤßt fie ſtehen, bis fie fich feßt. Alsdann ftößt 
man eine ziemliche Quantität Mandeln ganz 
Hein , gießt das von der Haufenblafe abgeſeihete 
Waſſer darüber, und macht eine dicke Mandel— 
milch daraus, zuckert fie gut, und theilt fie im 
drey Theile, - | | | ! 
Deen erſten Theil laͤßt man weiß, thut ihn 
in eine Pfanne, läßt ihm nur, etwas fieden, 
“nimmt ihm alsdann wieber vom Geuer, gießt 
ihn auf eine glatte Form ober auf ein Bretchen, 
damit er zu einer Sulze wird. Den andern 
Theil aber macht man mit Säfftan gelb, kaͤßt 
ihn ebenfalls ein wenig fieden, und verfaͤhrt übris 
gens eben fo damit, mie mit dem erften. 
Zu dem britten Br aber hackt und neibe 
2 man eine Hand vol ‚grüne Pererfilie Flein, mache 
——— De4 | eine 
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[ : 
eine grüne Farbe daraus, und thut fie dazu, 
- läßt e8 etwas mit einander auffieden, und ver— 
fährt damit eben fo, mie mit den zwey erſten 
Theilen. , Darnach ſchneidet man aus jedem 
Theile recht lange Schnitte, legt fie in eine 
Schuͤſſel, und zwar eine Zarbe um die anbere; 
ſo bat man alfo drey Farben, weiß, grün und 
. gelb. Man kann alsdann nach Belieben mit 
Zuder füß gemachten Mein barüber gießen, 
oder es auch troden laſſen. | | 
Diandelfuppe, f. Th. ı, ©. 763. 
| Auf eine andere Art. an treibt Fein 
geſtoßene Mandeln mit Hühnerbrühe durch, feßt 
„fie mit Weinbeeren und Zucker über das Feuer, 
* gießt ſie ſiedend über gebaͤhete Semmel 
nitte. 

Mandelſuppe mit Pomeranzenſaft. Man 
gießt gute ſuͤße Milch an die geſtoßenen Man— 
deln, treibt fie durch ein enges Sieb oder Tuch, 

laͤßt fie auffieden, drückt von einer ‚Pomeranze 
- den Saft barein, macht fie mit Zucer füß, gießt 
. fie über gebähete Semmelfcheiben, und fireuet 
kleine Mofinen. darauf. h | 
Meandelfyrupp, ein Syrupp der in den Apothe⸗ 
‚fen aus Mandeln, von denen das Dehlige nicht 
abgefchieben werben basf, bereitet wird. Er iſt 
ber einzige Sprupp, ben man als einwicfelnd 
und ernähtend benußeh fann. Er bient vorzuͤg⸗ 
lich das Zalappenharz aufzulöfen, eben fo wie 
das Eyergelb. 2 Duint lölen 2 — 3 Gran 
vollkommen auf. ine Milch davon zu machen, 
iſt 1 Quint zu 2 loth Waſſer hinlaͤnglich. 
Eine gute Bereitungsart enthält die Pharmacia ra- 
"  " tionalis. Ed! tert. Caflelis 1791 p. 312. 
Wiandeltafchen, - Mehmet, ein Wiertelpfund geries 
ybenen Zucker, ein Viertelpfund abgebrühete Fr 
a ein 
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fein geſtoßene füße Mandeln , thut es zufam: 
men in eine irdene Schäffel; fhlager von 4 Ehern 
das Gelbe dazu, und rührer es durch einander. 
Das Weiße von den 4 Eyern fchlager zu einem. 
recht fteifen Schaum, thut es zu dem andern 
und ſchlagt alles durch einander, thut dazu die 
abgeriebene Schale von einer Citrone. In dies 
fer Zeit maghet einen Teig von einem Miertels 
pfund MWeißenmehl, einem Biertelpfund ausge: 
waſchener Butter, brödelt fie in das Mehl in. 
Heine Stuͤcken. Mader in der Mitte eine Ver— 
tiefung, thut darein 4 Eyerdotter und einen $öfz 
fel voll Wein, rührer e8 und macher hiervon ei» 
nen Teig, roller felbigen Aus, und fchneider da: 
bon mit: dem Butterteigsroͤllchen viereckichte 
Stuͤckchen, nachdem man fie groß !haben mill, 
fuͤllet in jedes von obiger Vermengung, und fchlas 
get die vier Zipfel über die Bermengung zufams 
men, beſtreichet fie mit gefchlagenem Gelben bon - 
Eyern und bader fie auf einem mit ein wenig 
: Mehl beftreueten Papier. 2 
WMan kann fie auch auf: folgende Art ma: 
hen; leget von dem ausgerollten Butterteig in 
kleine Sormen, thut bon ber Bermengung darein 
und bedeckt fie entweder ganz mit Butterteig, 
oder leget nur einen Streifen oder zwey übers 
Kreuz darüber. | | 
Mandeltaube, ſ. Mandelkraͤhe, im Art. Aräbe, 
846. © 518. ER | | 
Wandelteig, ſ. Th. 1, ©.763. 


Mandelthee, f. dal. ©. 736. 
Mandeltorte. , Zu den Vorfchriften, bie Th. 1, 
©. 764 u. flg. zur Verfertigung der Mandeftor- 
.. ten gegeben find, füge ich hier noch verfchiedene 
andere hinzu, um den fiebhabern von Veroͤnde⸗ 
‚sungen eine größere Auswahl zu geben. 
: Se Oo 5 Man⸗ 


BB Mandeltorte. | 
| Mandeltorte , befondere, Man rührt ein Pfd. 


mit Roſenwaſſer abzeftoffene Mandeln, ein Bier: 

telpfund frifche Butter, ein halbes Pfund ger 
riebenen Zucker, und von zwölf Eyern die Dots 
‚ger, etmas füße Sahne, und bie. geriebenen 
"Schalen von einer Eitrone, nebft einem Viertel 


| pfunde fleinen Roſinen, nad) und nach unter 
. einander, füllt es in einen feinen Tortenteig, 
ſtreicht dieſe Fuͤlle glatt ab, reibt Zucker — 


und laͤßt es gut ausbaden. 


Mandel: Biscuit? Torte, Man Röße ein 
Biertelpfund” gefchälte Mandeln ganz flein, nimmt 
ein halbes Pfund guten Zuder in ein Pfänn 


J chen, gießt ein Glas frifches Waſſer dazu, und 
läßt ihn fieden, bis er ſich ſpinnt. Alsdann thut 


man bie geftoßenen Mandeln darein, und läßt 


alles auf einem-Kohlenfeuer unter. beftändigem 


Ruͤhren  zufammen fieden, bis die Mandeln und 


| der Zucker ganz duͤrre und trocken werden. Dann 
‚thut man fie wieder aufs ‚neue in den Mörfer, 


und. ſtoͤßt fie. gan; Hein. Alsdann rührt man 


wieder ein Viertelpfund gefiebten Zuder, und 
das Weiße von zwey Eyern unter einander zu 


— 


Schaum, mengt auch das vorige mit darunter, 
und ruͤhrt es eine gute Weile zuſammen 


dur 


Indeſſen aber beſtreicht man eine Form mit 
Butter, fuͤllt das Angeruͤhtte darein, und ſetzt 


es in eine Tortenpfanne. Wenn die Torte ge⸗ 
backen ift, fo rührt man twieber bag Weiße von. 


= einem Ey, Titronenfaft und gefiebren Zucker mit 


einander durch, bis es gehörig dick zum befireis _ 
hen iſt, beſtreicht alsdann die Torte damit, und 


a fie wieder in dem Ofen, trocknen. 


Eben⸗ 


—* J 
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Ebendieſelbe noch anders. Dan ſtoͤßt 
— ein Pfund geſchaͤlte Mandeln recht klein, 
thut fie in einen ſauber glaſirten Topf; thut ſo⸗ 
dann ein Pfund geſiebten Zucker loͤffelweiſe da⸗ 
zu, ſchlaͤgt nach und nach die Dotter von acht⸗ 
zehn Eyern darein, und rührt es, bis es recht 
hoch geftiegen if, Das Weihe von den Eyern 
aber jchläge man ih einem befondern Gefäß zu 
einem Schaum, und gießt es mit dazu, und 

ruͤhrt es noch eine Weile mit einander durch). 
Zuletzt reibt man noch die gelde Schale, 
bon einer Eitrone, und thuc fie mit dazu. Nenn 
es hinlänglich did und gut gefchlagen iſt, fo ber 
reiche man eine Tortenform mit Butter, ſchuͤt— 
. ter ben Teig batein, und läßt bie Torte baden. 
Mer dem Ancichten aber beſtreut man fie mit 
klarem Zuder, und garnitt fie entweder mit 
Fünftlichen, oder wenn es die Jahres jeit erlaubt, 

mit natuͤrlichen Blumen. 

Mandeltorte mir Citronen. Man. ſtoͤßt 
ein halbes Pfund gute Mandeln nebſt einem hals 
ben Viertelpfunde gedoͤrrten Citronenſchalen mit 
etwas Roſenwaſſer thut ſie in eine zinnerne 
Schuͤſſel, ſchlaͤgt ſieben Eyer datan, macht es 
mit Zucker hinlaͤnglich ſuͤß, und roͤhrt es in der 
Schuͤſſel beſtaͤndig fort, bis es Blaſen bekommt. 
Se mehr man es rührt, deſto beſſer geht es 
auf; nachher beſtreicht man eine Tortenpfanne 
mit Butter, beſtreut ſie mit feinem Mehl, gießt 
das Angeruͤhrte darein, und laͤßt es in einer 
Tortenpfanne ausbacken. 
Mandeltorte, ſchoͤn arnirte. Man ſtoͤßt 
ein Pfund pefchälte Diändeln nicht gar zu Hein, 
ſchneidet die Schale von einer Eitrone und Pom: 
meranze nebft einem Viertelpfund Citronat klein, 
‚amd ftößt es groͤbblich mis etwas — 
ann 


J 


— 


dann thut man: alles dieſes in “eine Schuͤſſel, 
nebfi einem halben Pfunde geriebenen Zuder, 
und rührt es mic dem Weißen von 3 Eyern an. 
Ferner made man hierzu von drei) Händen 
voll ſchoͤnem Mehle, etwas Salz, zwey Epers 
dottern und einem Stuͤck frifcher. Butter einen 
Teig an, gieft warmes Bier darein, daß berfel- 
be recht leicht wird. Hernach beſtreicht man eine 
Torm mit Butter, thut den Teig darein, und 
druͤckt ihn mit der Hand in gleicher Dice in 
ber Sorm herum. - | | 
In dieſe mir dem jeßt gebachten Teige aus: 
gefüllte Tortenform gießt man die Hälfte von 
der angerührten Fülle, legt auf dieſelbe zarte 
Schnittchen von Quittenlatwerge und andere bes 
liebige eingemachte Sachen, gießt die übrige Gülle 
vollends darauf, und läßt es in einem nicht gar 
zu. beißen Dfen baden. Wenn die Torte gebaf- 
‚ten ift, fo garnire man fie mit allerhand einge: 
— Sachen, Blumen und buntem Strew 
aufge. 
Mandel⸗Galantetie⸗Torte. Man beftreicht 
einen blechernen Deckel, ‚ber unten breiter ale 
oben, doch aber nicht ganz fpißig ift, mit But⸗ 
ter, und umlegt ihn mit Oblaten, fo baf fie 
gut zufammen paffen, damit es das Anfehen 
Hat, ale wenn es nur ein Stuͤck wäre. - 
: Man rührt nach der Größe des Dedels fo 
- viel geftoßenen Zucker als Mandeln, mit Pom⸗ 
meranzenbluͤtwaffer an, ſtreicht fie auf die Ob» 
laͤten, doch aber nicht gar zu dick, und Täße fie 
in einer Tortenpfanne etwas gelblich badfen. 
Dann nimme man den Deckel wieder aus der 
Tortenpfanne heraus, rührt unter bie; übrigen 
Mandeln und Zucker fo viel Stärfenmehl, daß 
ein gejchmeidiger Teig daraus, wird; hernach 
ar Ze Re formt 
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forme man auf die gebackenen Oblaten Ringel⸗ 
chen in beliebiger Größe, und etwa einen Quer: 
finger hoch, und zwar eins nach ‚dem andern, 
thut die Oblaten wieder in bie Tortenpfianne, 
und läßt. fie ſchoͤn gelblid) baden. Wenn, fie gar 
find, fo läßt man fie falt werden, und füllt die 


Ringelchen insgefammt mit eingemachten Sa: 


hen, damit fie ein gutes Anfehen haben, gar: 
nitt fie mit natuͤrlichen und Fünftlichen Blumen, 
je nachdem die Zahreszeit ıft, an einem Theile -- 
überziehet man fie mit einem Eis, vergoldet aber 
einen andern Theil, und giebt fie fo zubereiter 
auf den Tiſch. ne: — 
Mandeltorte von gedoͤrrtem Weißbro⸗ 
te. Man vermiſcht ein Pfund nicht gar zu klein 
geſtoßene Mandeln, drey Viertelpfund Zucker 
und ein wenig Roſenwaſſer unter einander, ruͤhrt 
alsdann zehn ganze Eyer und gehn Dotter eine 
halbe Stunde ab, mifcht es mit einem Viertel⸗ 
pfund gedörrten und geriebenen Eyerbrotes dar⸗ 
unter, und rührt es noch eine Weile, beftreiht 
die Form gut mir Butter, fohütter den Teig 
darein, und läßt fie in einem Bockofen aus 
baden. — SI 
‚Mandeltorte, gefchnittene, mir Citro- 
nat. Man ftößr von einem Pfund Mandeln 
die Hälfte mir etwas Roſenwaſſer Flein, die, an- 
dere Hälfte aber fchneider man laͤnglich und fo 
duͤnn, als möglidy, fchlägt dann acht bie zehn 
Ehyer, und von neun bis zehn andern nur bie 
Dotter, in einer Schäffel gut unter einander, 
ruͤhrt ferner drey Bigrtelpfund gut geftebten Zuk⸗ 
Fer eine halbe Stunde lang darin; thut ale 
dann die geſtoßenen Mlandeln darunter, und 
rührt alles zufammen noch eine: Stunde‘ unauf: 
hoͤrlich auf eine Seite; Alsdann ſchifeidet man 


ein 


sa Mandeltorte. . 


ein Viertelpfund Citronat, und bie Schafen von 
einer Citrone länglicy, aber fo dünn, wie zu ei- 
nem Salat, mifcht dieſes nebfi den länglich ges 
fchnittenen Mandeln in das Öerührte, und ruͤhrt 
es noch einigemahl um, füllt es dann in .eine 
mit Butter ausgeftrichend Form, laͤßt aber zwey 
Querfinger breit leer, backt fie in einer Toxten⸗ 
pfanne aus, beſtreut ſie, wenn ſie gar iſt, mit 
Zucker, und garnirt fie fe Schön ale mögfih. 
Eine dergleichen. Man ſchneidet drey 
Viertelpfund geſchaͤlte Mandeln, ein Viertel—⸗ 
pfund Citronat, und die Schale von einer Ci- 
trone laͤnglich und ſo'duͤnn als moͤglich. Nach⸗ 
her ruͤhrt man ſechs ganze Eyer, und von drey 
andern die Dotter in einer großen Schuͤſſel eine 

Viertelſtunde immer auf eine Seite, thut ein 
halbes Pfund gefiebten Zuder dazu, und ruͤhrt 
es wieder eine halbe Stunde mit einander. Dann 
thut man noch ein Wiertelpfund Flein geſtoßene 
Mandeln darein, und ruͤhrt es nechmahls eine 
Diertelftunde zuſammen gut, durch. 

Endlich thut man den ausgedruͤckten Saft 
von einer Citrone nebſt einem Loͤffel voll Zimmt⸗ 
waſſer, und das bisher Geſchnittene auch mit 
dazu, beſtreicht eine Tortenpfanne mit Butter, 
gießt das Geruͤhrte darein, und laͤßt es eine 
ganze Stunde lang recht Tangfam und gelblich 

dacken. Vor dem Anrichten aber beſtreut man 
fie mit Zucker und garnirt fie mit Blumen. 

Mandeltorte mit Gewürz, Den fchält 
ein Pfund Mandeln, und ſtoͤßt fie mic etwas 
Roſenwaſſer klein, thut ſie in einen ſaubern Topf, 
roͤhrt ein Pfund vom feinſten geſiebten Zucker 
darunter, thut auch ein loth recht klein geſtoße⸗ 

nen Zimmt, ein. haibes Quentchen Nelken, und. 
eben ſo viel Nothuenticzen / die) söffel — 
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ſchen Wein, oder ſtatt deſſen zwey boͤffel voll | 


Branntmwein dazu, rührt zwoͤlf Eyer, eins nach 
bem andern, darein, und fchlägt alles auf’ drey 
‚ Viertelftunden gut durch, rührt zuleßt ein Vier— 


teipfund laͤnglich gefchnittenen Citronat darein, 
und laͤßt es, wenn man aufhört zu rühren, un⸗ 


gefähr eine Stunde fliehen. Indeſſen beftreiche 
. man eine Form gut. mit Butter, und beflreuc 
fie mit Kraftmehl, füllte den Teig. darein, bädt 


es in einem Dfen oder in einer Tortenpfaane 


recht langſam, beftrene die Torte mit Zucker, 
und garnirt_fie ebenfalls mie Blumen. 


. Kine dergleichen mir Mehl. Dan [Hält - 


ein Pfund Mandeln, ftößt fie Flein, ſchlaͤgt ſechs⸗ 
sehn Eyer recht Flein, thut fie mit dazu, rührt 
fodann ein Pfund feines Mehl und eben fo viel 
Klaren Zucker nebft Flein gewiegten Citronenfchas 
len darein, rührt alles recht gut umter einander, 
füllt es alsdann in eine mit Butter ausgeftri- 
chene Form, läßt fie recht gelblich baden, und 
beftreur fie mit Zucker. 


Mandeltorte auf Noͤrdlinger Art. Man 
ftößt ein halbes Pfund Mandeln mit vier $dffel 
Roſenwaſſer, und ſchuͤttet noch neun loth ſchoͤ⸗ 
nen weißen Zucker dazu. Dann ſchlaͤgt man 
nach und nach acht Eyer darein, ruͤhrt es auf 
eine halbe Stunde nach einer Seite zu, thut 
noch ein halbes Loth feines Kraftmehl dazu, ruͤhrt 


alles zufammen, und bearbeitet dieſe Maffe fo, 


wie eine andere Mandeltorte, 


Will man fie aber fehrsarz Haben, fo thut 
man von einer Citeone das geriebene Selbe, ein 
halbes Loth geftoßenen Zimmt, zwey loth Zucker, 
ein halbes Quentchen Nelken, eben fo viel Mus⸗ 
katennuß, Muskatenbluͤten und Cardamom dazu. 


Man⸗ 


- 
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Mandeltorte, eine weiße. Man ſioͤßt 


ein Viertelpfund gefhälte Mandeln, mit etwas 
Roſenwaſſer ganz klein; zerflopft alsdann das 
ag von neun Eyerh, rührt es an die Man: 
dein, und. thut nach Belieben Zuder daran. Man 
kann auch Fleine Weinbeeren und Cibeben bar: 
unter miſchen. Alsdann maht man von dem 
Weißen von ſechs andern Eyern und etwas weis 
ßem Mehle einen etwas dünnen Teig, thut eben- 
falls nach Willkoͤhr Zucker darein, und wirft 
es mit Kraftmehl vollends zur rechten Dicke. 
Aus diefem Teige macht man einen Boden, mit - 
einem aufgefeßten Teige, gießt die angerührten 
Mandeln darein, läßt diefe Torte erwas lang⸗ 
fam baden, und beſtreut fie alsdann mit Zucker. 
Mandeltorte mit Zimmt. Man reibt 
ein halbes Pfund ungefhäfte Mandeln in einem 
Tuche wohl ab, und ſtoͤßt fie mit etwas Roſen⸗ 
waſſer Fein; thur ein halbes Pfund gefiebten 
Aucer, zehn Löffel voll füße Sahne, und ein 
Sorh Flein gefloßenen Zimmt dazu, und rührt 
alles gut unter einander. Dann madjt man von 
einem fehr dünnen und mürben Teige einen Bor 
den und einen aufgefeßten Nand daran, füllt 
das Angerührte darein, läßt diefeTorte in einem 
nicht gar zu heißen Öfen baden, und giebt bar: 
auf Achtung, daß fie nicht verbrennt. Wenn 
fie Hart und braͤunlich zu werden anfängt, jo ift 
fie ‚gar, | - — 
Mandeltoͤrtchen in Citronenſchalen. 
Man ſtoͤßt Mandeln, und macht einen Teig wie 
zu einer ordentlichen Mandeltorte; ſchneidet her⸗ 
nach’ eine‘ Cittone von einander, thut das Mark 
und das Weiße heraus, und läft' die Schalen 
im: Waſſer fieden; legt fie hetnach wieder in 
kaltes Waſſer, fuͤllt fie mit dem Teige, laͤßt es 
4.08 R £ | i in 
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in heißer Butter baden, und macht eine Brühe 
von Eitronenfaft und Zuder daran, und laͤßt . 
zuſammen auf einem ſchwachen Kohlfeuer ſieden. 
Ugemeines Kücenlrricon für Franenzimmer. Il. 
TH. Leipzig bey Voß. 1794. Col. 94 u. fig. 
Mandeltorte aus Kartoffeln, oder eine. 
Torte von Kartoffeln, die den Viandeltorten im 
Geſchmacke nahe kommt, f. im Art. Kartoffel, 
Th. 35, © 334 | 
Mandeltorteletchen, f. Ih. 1, ©. 769. 


Mandeltortenförm, ift eine von Blech auf bike 
lerley Art ausgetriebene Form, worin die Marz: 
deltorten gebacken und zubereitet werben. 

. Mandeltreppe, fo nennt man .eine gewiffe Are 
Wendeltreppen, bie font auch Hoͤhltreppen 
heißen. ©. unter Treppe. 
Mandelwoffeln, auch italienifche genannte. Man 
ſſoͤßt eine beliebige Anzahl Mandeln mir ermäs 

Roſenwaſſer Hein, thut geftoßenen Zuder und - 

Zimmt, Flein gejchnittene Cirronen und einges 
machte Pomeranzenjchalen dazu, ruͤhrt es unter 
Enerdotter, jedoch nicht gar zu duͤnne an, nimmt 
Das Angerührte auf ein Bret, beſtreut es mit 
Zuder, und. macht Feine, etwa ein halbes 
Viertel lange Wuͤrſtchen daraus. | 

Fetner treibt man einen guten Butterteig 

von Eyerbottern, Wafler und gutem Mehle aus, 
und jchneider ihn in drey Finger breite Stüds 
chen, welche etwas ‚länger als die vorigen fen. 
muͤſſen. Dann feat man auf ein jeves Sktuͤck⸗ 
chen Teig ein Wuͤrſtchen in die Sänge, uͤberwik⸗ 
Felt es und beftreicht es an beyden gut zuſam— 
men gemidelten Enden mit Eyern, daß es gut 
zuſammen hält; macht fodann einen Ring daraus, 
tunkt denfelden vorher in zerfiopfte Eyer, und 
Ocsttechnol, Jenc, LXXXIU. TH Pp als⸗ 


94 Mandelweide. Mandragora, 


alsdann in gröblich geftoßenen Zucker, und laͤßt 
ſie in einem Oefchen gar backen. 
Mandelweide, ſ. unter Weide. 


Mandelzehent, derjenige Zehent, welcher von 
dem in Mandeln gejeßten Getreide, oder nach 
den Mandeln gegeben wird, auch der Garben— 
zehent, Zugzehent; zum Unterſchiede von dem 
Dorf:, Sack- oder Schaͤffelzehenten. 

Mandelzelten. Man ſtoͤßt Mandeln zu einem 
Muß, thut Roſenwaſſer und Zuder nah Belies 
ben, klein geftoßenen Zimmt, Flein gefchnittene 
Eitronfchalen und Eitronfaft darein. Wenn man 
fie aber noch beffer haben mill, fo rührt man 
Zimmtmaffer und Flein geftoßenen Zitronat unter 
den Teig, und läßt fie in einer Tortenpfanne 
ausbaden; man kann auch nad) Belieben Saffs 
ran darein thun. | | | 

Mandes, f. Padkorb, im Art. Korb, %h.44, 


©. 490. | 5 
“ Mandhatya, der eftindifhe Nahme des Koral⸗ 
lenbaums. ©. Th. 44, ©. 451. n.2. - 


Mandians, für Mendians, oder Quatre mendians, 
die vier Bettelorden. | 


Mandibula, oder. Mandibulum, der Rinnbacken, 


die Rinnlade, ve 
Mandihoca, Mandioca, fiehe Caffave, Th. 7. 
©.683. | 
Mandler, ein Nahme, welchen an einigen Orten 
bie Schwarzs und Blaufärber führen, meil fie 
der gefärbten feinmwand vermittelt der Mandel, 
ober Rolle, Glätte und Glanz ertheilen. 
Mandore, oder Pandore, f. unter Laute, Th. 
e 66, ©. 384. . 
Mandragora, eine Pflanze, die man gewoͤhnlich 
Alraun nennt, die aber zu der Gattung Toll 
Fi kraut, 


— — 
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kraut, Atropa Linn. gehoͤrt, und unter Tolle 
‚traut auch beſchrieben werden wird. 

Mondrenaaue iſt eine Art leinwand, bir 
Kette von Baumwolle, und der Einfchlag von. 
Garn ift, das von den Palmbäumen gemacht 
wird. In den philippimfchen Inſeln wird deren 
eine große Menge gearbeitet, und ift der brfte 
Handel, den diele Inſulaner, ſowohl die den Spas 
niern unterwuͤrfig, als auch noch Barbaren find, 
unter einander und mit den Fremden — | 

Mandrier, ſ. Rorbmacher, Th. 44, ©. 491. 
Art. Korb: 

Moandeifi, ein feines atısländifhes Hot;, Das von 
der Inſel Madagascar gebracht wird. Es it ſehr 


grün geadert, und wird zu eingelegren Arbeiten 


angewandt: Es heißt auch Madriſi. | 
Manducus, Kinderfreffer, Popanz, Knecht Au 
precht. ꝛc. ꝛt. 
Manéage, diejenige Arbeit der Matrofen, die fie 
beym Eins und Ausladen der Gitter thun müfs 
fen, ohne dafür befonders bezahlt zu werden. 


Manebacher Marmor, f. unter Marmor, 


Man£ge , diefes franz. Wort bedeutet gewoͤhnlich 
den Ort, wo Pferde abgerichtet werden und im 
Reiten Unterricht ettheilt wird, die Reitfchule, 
das Reithaus, die Rennbahn, Reitbabn; 
oder es wi uch fuͤr die Uebung des Reitens 
ſelbſt gens ln, ©. Reitbahn. 

Manen, die, manes, waren. bey den Roͤmern bie 
Echußgätter der abgefchiedenen Seelen, bereit 
Schutzgeiſtet fie im teben gemwefen wären: Oft 
biegen bey ihnen auch die abgejchiedenen Seelen 
felbt Manen. 

Manequin, eigentlich Mannequin, ſ. Glieder 
— Th. 19, © 72. 

Pra Man⸗ 


* 
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Manga, ſ. Mango. ——— 
Mandaba, eine noch wenig bekannte braſiliſche 
Frucht, von der Größe eines Huͤhnereyes, die 
eine grüngelbe Farbe, und ein weißes weiches 
. Zteifh mie 6— 12 Kernen hat, die. von. fühem 
Geſchmacke find, und zugleich mit dem Fleiſche 
gegeſſen werden. Das Fleiſch ift völlig wein- 
fauer. So lange die Frucht auf dem Baume 
fitzt, foll fie eine herbe und fcharfe Mil enthal- 
ten, daher fie nicht eher genießbar werben. joll, 
als bis fie abgefallen iſt, und eine Zeitlang ge⸗ 
legen hat, welches oft ſchon in 24 Stunden ge 
ſchieht. * | | ——— 
In Jablonskies allgem. fericon ber Kuͤn— 
fie und Wiſſenſchaften, x Th. Königsberg und 
Leipzig 1767 ©. 335, wird diefe Seuche Man 
gaila genannt, und von dem Baume noch br: 
merft, daß er die Größe. eines Pflaumenbaums 
haben, und durch feine Ausbreitung ganze Waͤl⸗ 
der machen ſolle. Den Früchten wird - eine 
re und . gelinde eröffnende Kraft bey: 

elegt. a u 

i Bent Bergius über die. Leckereyen I. S. 232. 
‚Mangalis, ift ein. kleines oftindifches Gewicht, 
welches ungefähr 5 ®ran wiegt. „Man. braucht 
es nur, um Diamanten damit zu wägen, indem 
die Smaragden und andere Edelgefteine mit Ca— 
tis gewogen werden, movon ein jeder 3 ran 
hat. Der Mangalis iſt von dem nachfolgenden 
Mangelin wohl zu unterfcheiden.  : ö 
Manganaile, Manganefe, ſ. Braunftein, Th, 6, _ 


..©.55% | e 
Mangar, eine tärfifche Kupfermuͤnze, deren 24 

- einen Afper machen. Ä 

Mangas, f. Mango. _ eu 
Mangastangas, f. Mangoflan 
| Fe. =: Man⸗ 


| - 


- 


Mangl und, eine Art Seide in Dftindien, ſiehe 
unter Rofembazar, Th, 35, ©. 542, 
- Wange, die, ein altes Wort, welches | 
x) überhaupt, eine jede Mafchine, befons 
ders aber verfchiedene Arten Frlegerifcher Werk— 
. jeuge bedeutete. In dieſer Bedeutung ift es mit 
= Sache felbft veraltet. Man braucht es nur 
noh. | =. 
Bi 2) in engerer Bedeutung in einigen Ge⸗ 
‚genden von derjenigen Mafchine, mit welcher 
man leinwandene und baummollene Zeuge zu 
glästen und zu glänzen pflegt, und welche auch 
die Mangel, Mandel oder Rolle genannt wird, 
S. 1. Mandel, oben ©. 560. und im Art. 
Faͤrben, Th. ı2, ©. 72. Das übrige unter 
Rolle. | — — 
Mangea, ein oſtindiſches Brot aus ber Frucht 
der Michelia Champaca Linn. ©. unter Mi— 
Mantgebaum, f. Mango. = 
Mangebret, f. Mandelbret unter Mandelhols, 
‚oben, ©. 569. | 25 
Mangeholz, f. Mandelbols.. | J 
1. Mangel, die, ein Werkzeug zum ‚glatt und 
"glänzend machen. ©. 2. Mandel, oben, ©. 
560. auch: Mange hier eben, © 
2. Mangel, der, bedeutet | 
1 ) die Abweſenheit eines nothwendigen ober - 
doch nüglichen und bequemen Dinges. a) Eur 
gentlich wo. dee Sache, deren Abweſenheit an— 
gezeigt werden foll, die Präpofition am vorge, 
 feßt wird; 3. B. Mangel an Gelde haben. 
‚Aus. Mangel der Gelegenheit. b) In em 
gerer Bedeutung, die Abweſenheit ber nothduͤrf⸗ 
igſten Lebensmittel; z. B. in Mangel geras 
then, Mangel leiden. | FR 
—— 0 Pr2 2) Ein 
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38.  Mangelaar. 2.. Mangel, 


2) Ein abmefender zur Vollſtaͤndigkeit oder 
Vollkommenheit eines Dinges gehdrtger Theil; 
ein Fehler; z. B. das Aaus bat viele Mans 
gel. Jeder Menich hat feine Mangel. 

Mangelaar, der holländ. Nahme einer Art Des 
Wurzeibaunıs, Rhizophora Mangle Linn, 
S. unter Wurzelbaum. 

ee z Mandelbret unter Mandeihols, 
oben, ©. 

Mangelhaft, ine Mangel, ober Mängel ha⸗ 
bend, beſonders phnfifche ,‚ weshalb es vorzüglich 
von der bweſenheit eines zur Vollftändigfeit ge- 
hoͤrigen Theiles gebraucht Pird. Das Huch iſt 
mangelhaft, detect, wenn etwas datan fehler. 
Ein mangelbaftes Pferd, meldyes einen oder 
mehrere Mängel hat. 

| In den bildenden Künften ift mangelhaft 
überhaupt für fehlerhaft aͤblich, z. B. ein Kuͤnſt⸗ 
ler ift im Colotit, in der Zeichnung mangelhaft. 

Mangelbolz, j. Mandelholz, oben, ©. 568. 

Mengelin, iſt ein Gewicht, womit man die Dias 
manten im den Bergwerken zu Raolkonda und 
zu Gani, fonft auch Coulour gendnne, mäger. 
Der Mangelin diefer beyden Bergwerke wiegt 12 
Karar, und alfo 7 Gran. Es giebt auch im 
den Königreichen Golconda und Viſapour Man⸗ 
gelins, welche 13 Karat, und alſo 5% Gran wie 
gen. Die Mangelins 3u Goa, deren fih die 
Portugiefen bedienen, wiegen nur 5 Öran: man 
— ſie gewöhnlicher Mangalis. Siehe dieſes 

ort 

r. Mangeln, ein regul. V. A., mit der Mangel 
glatt uͤnd glaͤnzend machen. S 1. Mandeln, 
oben, ©. 573. 

2. Mangeln, ein regul. V. m. mit dem Hoͤlfs⸗ 
worte haben ‚ bedeutet abweſend ſeyn, von Din⸗ 


gen; 
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. gen, welche jur möglichen und gewünfchten Bell: 
ftändigfeit einer Sache gehören. Das Waſſer 
mengelt, auch es mangelt an Wafjer. &s 
mangelt‘ mir an Zeit, oder Zeit and Gelegen⸗ 
heit mangeln mir. | | 

Mangelrolle, ift ein überfläffig verlängerter Aus 

‚ beruf für 1. Mandel, Mange, ı. Mangel 
oder Rolle. . Be 

Mangen, ift fo viel ald 1. Mangeln, und 1. 
Mandeln, j 

“‘Mangeoire, franz. eine Pferdekrippe, f. unter, 
Arippe, 3b. 53. ©. 499. I 
Mangfutter, f. Mengekorn. | 


Manghas, Cerbera Manghas Linn., fiehe unter 
Schellenbaum. | 

Manghos, f, unter Mango. | 

Mangis:guerra, ein dicker und gedeefter, oder 
dunfelrorher Wein, der im Königreich Neapel 
um den Mongibello oder Veſuv herum wächft. 

Mangifera, |, Mango, / 


Mangiuer, ift cin noch nicht gehörig befannter 
aber ein ſehr fhöner Baum, den die Dftindier 
oft auf ihren feidenen Stoffen abbilden. Er iſt 
mit proͤchtigen Blärhenfträufien überdedt, fo wie 
der milde Kaftanienbaum. Auf diefe folgt ein 
Leberfluß an Fruͤchten, melche die Geftalt fehr 
großer plätter Plaumen haben, und mit einer 

” Haut überzogen find, die mie Terpentin riechet. 

Ihr Geſchmack ift angenehm und mweinhaft; und 
wäre der Geruch nicht, fo fönnten fie an Güte 
“mit unfen beften europäifhen Früchten um den 
Borzug ftreiten. Sie fehaden niemahls. Die 
Baniand und Mohren in Indien, willen aus 
feinen grün in Zucker eingemachten Fruͤchten, 
die Mangus heißen, fih einen Sallat zugubereis 

| Ppr4 | ten, 


ten, der Achar heißt, und ein ächter Leckerbiſ⸗ 
fen ſeyn fol, ee 
Mangkorn, ſ. Mengeforn. | 
‚Wiangle, Mangte: Baum, Mangle- Wurzel: 
baum, Khizophora Mangle Lınn., ſ. unter 
Wurzelbaum. et 
Mangle cautive, f, unter Manchinelbaum, oben, 
©. 5 
- Maogles, ſ. Mangle. 2 
Mangmeiſter, jo nennt man in Noͤrnberg auch 
bie Särber, von Mange, eine Nolle. ©. auch 
Dandier, oben, ©. 394. | 
Mango oder Mangebaum, Mangifera Linn,, 
ift eine Gattung, die in die erfle Ordnung der 
fünften Claſſe des Sinneifchen Pflanzen» Syſtems 
gehört, und forzende Kennzeichen hat. Die 
Blumendecke ift fünfcheifig, die Blumenkrone 
- fünfblättrig,. enthält fuͤnf Staubfadeg, einen 
einfachen Fruchtknoten, Staubweg und Narbe, 
und bringt eine nierentörmige, beerenartige, eins 
famige Steinfrucht mit wolligem Kern. | 
1. Indiſcher Mango, oderMangobaum, 
Mangifera indica, foliis oblongo -lanceolatis, 
fiorıbus ſubmonandris; drupa maxima reni« 
formi. Lamarck encyclop. IU. pag. 667. 
Linn. Spec. Plant. ed.Willd. T.l. p.ı150, 
Gaertner de Fr. et Sem. pl.IE 95. T. 100 
Mangifera. arbor. -Bont. Manga domeltica. 
Rumph, amb. I. T. 25. Manga indica, fruc- 
tu magno reniformi, Raj. Perlicae fimilis, pu- 
“ taınıne villofo. Bauh. Mao. [, Mau ſ. Mang- 
hos. Rheed. | | 
Die Früchte von diefem Baum heißen bey 
ben Indianern Manghos oder Mangas; und das 
her mwird ver Baum von den- Engländern The 
Mapgo- Tree, von den Helländern Mangos- 
Kr boom, 


+ 
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boom, und auf deutfch der Mango oder Mans 
gobaum genennet. Er waͤchſet in Goa, Mala: 
bar, Benaalen, Pegu, Malacca, und überhaupt 
in ganz Oſtindien, ſowohl auf der feſten Küfte, 
als auf den Inſeln, und. wird ſowohl aus dem 
Saamen, als durch Ableger fortgepflanzet. Er 
ift nach der Befchreibung, welche davon beym 
Rheede in feinem Malabariſchen Garten vor— 
fommt, ein ungemein großer Baum, welcher 
bey vierjig Schuh hoch, und bey achtjehen Schuß 
dick wird, und fich mit großen zahlreichen Aeſten 
fehr weit umher ausbreitet. Seine Aeſte haben 
eine glatte, glänzende und. ſchwarzgruͤne Rinde, 
und laffen, wenn man einen Einſchnitt macht, 
einen braunen, wohlriechenden, fcharfen und bit: 
tern Saft herausfließen. Der Stamm hat ein 
weißlichtes, weiches und Teichtes Holz, und eine 
dicke, rauhe und. fchwärzlichte Rinde, aus tel 
her auf gleiche Weile, mie bey den Aeften, 
nach einem Einfchnitt ein brauner, zjäher Saft. 
oder Balſam herausfließt, welcher ſich durch die 
Sonnenſtrahlen endlich in ein Gummi verdicket. 
Die Wurzel iſt dick, weißlicht, hat eine dicke, 
putpurrothe, inwendig aber ſafrangelbe Rinde, 
und breitet ſich mit ihren Nebenwurzeln ſehr 
ſtark in der Erbe aus; fie hat gleichfalls einen 
bittern Geſchmack, und einen. gewürzhaften Ge⸗ 
ruch. Die Blätter ‚ deren immer zwey, drey 
bis vier beyfammen auf einem Stiele ſtehen, 
find länglich rund, dicht, glatt, fpikig, und am 
Rande ungezäßnelt, eine Spanne fang, und in 
der Miitte eine hal be Epanne breit; auf der 
obern Seite find fie glänzend -grünbraun, unten 
aber blaßgruͤn, und haben in der Mitte eine 
die, und auf beyden Seiten flarf hervorragende, 
peibliggte Ribbe, von welcher jeitwärts verſchie⸗ 
er 5 — 
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dene. Dueradern nad) dem Rande zu auslaufen; 
ſie find von einem angenehmen, gewürzhaften Ges | 
ruch und Geſchmack. Die jungen Blätter, mels 
che erſt hervorkommen, find gemeiniglich röthlich. 
Die Blumen fommen an ben Enden der Zmeige 
in traubenförmigen Buͤſcheln zum Vorſchein, fie 
find Flein, und beſtehen aus einem grünen in 
Fünf Abfchnitte gerheilten Kelch, und fünf fhma: 
len, fpißigen, weißen, inmwendig mit einem gel: 
ben Flecken gezeichneten Blumenblättlein; fie ha- 
ben fünf weiße, gleich einem Stern zwifchen 
den Blumenblättlein ausgebreitete Staubfäden . 
mit gelden Gpißen, in deren Mitte fich ein meis 
fer Griffel erhebt; fie find ebenfalls von einem 
engenehmen, honizartigen Geruch, und einem 
geroürzbaften Geſchmack. Die darauf folgenden 
Früchte find größer als Gänfeener, und haben 
- eine nierenförmige Geftalt, dem fie find längs 
lichrund, platt gedrückt, und an einer Seite ein 
. wenig ausgefchweift oder vertieft; fie find olatt, 
glänzend, und anfänglich grün mit weißen Punc: 
ten, hernach aber werben fie grünlichtgelb, und 
zufeßt goldgelb; fie enthalten (faft wie die Zmet: 
ſchen oder Pflaumen) ein gelbes, faftiges, fäuer: 
licht: füßes Fleifh von einem angenehmen Ge: 
ſchmack, worin ein länglichter, zuſammenge⸗ 
druͤckter wollihter Stein ſteckt, welcher einen 
weißen, harten mandelartigen Kern hat, der etz 
was bitterliht, aber doch nicht unangenehm 
ſchmecket. 

Dieſer Baum hat beſtaͤndig gruͤne Blaͤtter, 
und bekommt jährlich ein oder zweymahl reife 
Fruͤchte, welche in wärmern oder früheren Ge⸗ 
genden im April, in fpätern aber erft im May 
und Junius, bisweilen auch erft im October 
und November fönnen eingefammiet werden; und 

| | blei— 
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bleibet von feinem fechften oder flebenten Zahre 
an, bis in das hundertfie fruchtbar. Man ger 
—nießt dieſe Sröchte in ganz Indien fehr häufig. 
Meiſtens ißt man fie roh,, denn fie fin® fo an: 
genehm, daß man fich. faft Richt ſatt daran effen 
-Fann; andere tunfen fie vorher. in Wein, oder 
- machen fie mit Zuder ein. Auch erden bie 
unreifen Fruͤchte, mie Dlivden, mie Eßig, Pfek 
‚fer, und andern Gewuͤtzen eingemacht, und ju 
andern Speiien geseffen. Auch preffer man den 
Saft der.reifen Früchte aus, um eine Art von 
Mein durch die Gährung oder Eßig daraus zu 
machen; die Kerne davon trodnen ‚die Indianer, 
und machen fie zu einem Mehl, moraus fie ale 
lerhand Speifen fochen. Mir dem Hol; - von 
dieſem Baum verbrennen die Indianer ihre Tod: 
ten, und machen auch Särge daraus; Die jer- 
floßene Rinde in Hüpnerbrüh eingenommen, hal: 
‚ten fie für ein vortreffliches Mittel, das von ei: 
nem Fall im Leib ausgetretene und geronnene 
Blut zu zertheilen. 
Rumpf beſchreibet dieſen Baum unter dem 
Nahmen zahmer Mangasbaum, und ſagt, daß 
es, wie bey unſern Aepfeln, Birnen u. f.mw. in: 
Anfehung der Früchte mancherlen Werfchiedenhei- - 
‚ten gebe. Diejenigen, welche Spechmangas 
heißen, und auf der feflen Küfte von Indien 
vorkommen, jind. fo groß als ein Kinderfonf, und 
dennoch ſehr gut. Die fogenannten Sleifch- 
mangas find etwas runder, als die andern, 
und bleiben grün, wenn fie auch fihon reif 
ſind, inwendig find fie fleifehfärbig, und find im: 
mer etwas waͤſſerichter, als die gewöhnlichen 
‚Mangasfrüchte, fo oben. befihrieben worden; auh 

ift weder dieſe noch die vorhergehende Soorte 
om Stein mollicht, wie bie gewöhnlichen Jan: 
vn gas. 
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gas. In Java und Macaſſar ſind zwey Sor⸗ 
ten gemein, welche kleine Mangas genennet 
werden. Die erfte davon ift ungefähr fo groß 
oder etwas Ffeiner, als ein Höpneren, wenn fie 
völlig reif ift, braum oder fchwärzlich, hat ein 
rothes Fleiſch, und ſchmeckt etwas brandicht; ſie 
woͤchſet theils wild, theils wird fie in den Gäts 
ten gezogen. Endlich find die Affenmangas 
die kleinſte unter allen, und wachſen meiſtens 
wild; man kann fie, wie auch die vorhergehen⸗ 
— wenn ſie nicht vollfommen reif ſind, gar nicht 
eſſen. 

Außer dieſen Sorten welche zu dem ge⸗ 
meinen oder zahmen Mangasbaum gerechnet wer⸗ 
den, gedenket Rumpf noch einiger ſogenannten 

wilden Mangaebäume, von denen er ſagt, 

Daß ihre Früchte. befländig, auch wenn fie reif 

find, fauer bleiben, und daher wenig gebraucht 

werden ‚außer daß etwa die Indianer ihre Fi- 
fhe damit fohen, diefelben fcheinen aber, wie 
auch faft einige der letztlich angeführten Sorten, 
zu einer gang andern Gattung Oder Art zu ge 


hören. - 
Souttuns vol. —— pflanzen + Sys 
ftem. Th. 3# _ 347. 
Sirmins Keil 182. | 


Einige andere Bäume, die auch zur ats 
tung Mangifera gehören übergehe ich , da fie eben 
nicht fehr merfwürbig find. 


Mangold, der, ber ho - und — Nahe 
me yerfhiedenes Pflanzen. 


| 1. Einer Art des Lungenkrauts welches 
zum Unterfchiede von andern Arten Sirſchman⸗ 
gold, genannt wird; Pulmonaria oſficinalis 
Linn, ©. ai 81, ©. 731. 
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| 2. Einer Art des Gänfefußes, welche auch 

outer Seinrich heißt; Chenopodium bonus 
Henricus Linn. und zum Llüterichiede den 
- Mahmen des fihmierigen Mangolds führt. 


3. Einiger Arten des milden Ampfers. So 
wird der Dieerampfer, Rumex maritimus 
Linn., auch Meermangold, und die gemeine 
Grindwurz, Rumex acurus Linn. au Mans 
gold und Mangelwurz genannt: 


4, Am haͤufigſten iſt dieſer Nahme aber 
von einem Gewaͤchſe mit dicken rübenattigen 
ö Wurzeln, welches. in Niederſachſen Beete, in 
einigen oberdeutſchen Gegenden aber Beiſſe, 
Beißkohl, Beißruͤben heißt, einer Art Beta 
‚Linn, gebräuchlich, wovon es indeſſen verſchie⸗ 
dene Abonberungen gibt, die auch verſchiedene 
Mahmen führen —Hier nehme ich den Nahmen 
Mangold, mit den Botaniften der neueren Zeit, 
aber in meiterer Bedeutung, nähmlic als Gar: 
tungsnahmen für Beta überhaupt, weshalb ich 
bier von mehreren jum Theil ſehr nußbaren Gars 
ten» und Futtergewaͤchfen, zu denen auch die 
kuͤrzlich fo beruͤhmt gewrdene Runkelruͤbe ge 
hoͤrt, handeln muß. | 
Nah dem finneif hen Pflanzen— Syſteme 

gehoͤrt der Mangold in die zweyte Ordnung der 
fuͤnften Claſſe, und hat folgende Kennzeichen. 
Die bleibende Blumendecke iſt fuͤnftheilig und 
enthaͤlt ohne weitere Blumenkrone fuͤnf Stauͤb⸗ 
faden mit rundlichen Staubbeuteln. Der Frucht⸗ 
Enoten, welcher etwas unter dem Blumenboden 
ſitzt, Hat zwey ſehr kurze Staubwege und ſpitzige 
Marben. Die nierenfoͤrmigen Samen ſind in 
der Subſtanz vom Grunde der Blumendecke 


eingeſchloſſen. 
In 


ET Mangold. | 
In Anfehung der Beflimmung der verfchiee 


denen Arten und Abarten des Mangolds zeigen - 


ſich mehrere Schwierigkeiten, weil dieſe Ges 
wächfe durch die lange Cultur fo fehr -ausgears 
tet find, daß es fchwer Hält, feſte Kennzeichen 
zu .entdeden, wie dieſes jedem befannt ſeyn wird, 
der ſich mit der Unterfuchung derſelben bejchäffr 
tigt hat: Unter diefen Umfiänden feste der Herr 
Hofrach Bedmann *) und nad. ihm ber Hr. 
Prof. Roͤßig **) von den fonft entweder zu 
Bera vulgaris, oder zu Bera Cicla gerechneten 
Abarten folgende ſechs fo genannte Arten oder 
vielmehr Hauptabänderungen feit, zu denen man 
alle übrigen geringeren, Abweichungen rechnen 

kann, nöbmüuh ©, | 
'ı. Gruͤne Beete, grüner Mangold, Be- 
ta communis five viridisBauhin. 118, 

3. Weiße Beete, Bera alba vel pallefcens, 
que Cicla officinarum. Bauh. 

3. Gelbe Beete, gelber Wangold, deffen 
Wurzel gelblich ift, Bera radice Rapae 
flava. Spielmann olerum argentora- 
tenſium fafciculus I. p. 27. | 

4. Rothe Ruͤbe oder rothe Beete, Beta 

| rübra vulgaris. Bauh. Dieſes ift une 
fere befaunte gemeine rothe übe, welche 
| wir jum Salat und ſonſt benutzen. 

5. Römifche Beste, welche auch unter dem 
Rahmen des ſchweitzer Mangolds be 

kannt ift, ‘mit den breiteflen Stängeln, 
‚Beta maxima Helvetica caule — 

O£I- 


+) Grunbdfäse ber deutfchen Landwirthſchafft. 4te Ausgabe 
1790. ©. 218. 


) Berfuch einer botanifchen Befiimmung der Runkel⸗ 
oder Zuckerruͤbe 36. 36, Xeipälg 2800, & ar. 
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Boerhav. ind. alt, &ie hat weiß! iche 
Wurzeln und blaßgrünes taub, 

6. —J— Raunſchen, Burgunderruͤ 
be, Runkelruͤbe, Rummelruͤbe, Ran: - 
gers, Beta altifüma Beckmann. |. 
c. pP. 218. * 

Da die hier genannten Gewaͤchſe aber in 
ihrer Form nicht ganz beſtaͤndig find, ſondern 
öfters in einander übergehen: fo kann man fie 
nicht füglich als eigentliche Arten (Species ) Arts 
fehen, fondern man muß geneigt erden ‚sin 
ne und andern Botaniſten, die fie nur für zu⸗ 
fällige, und burch bie Eultur entitandene Abän- 

derimgen von einigen urfprünglichen Arten bals 
ten, zu folgen, melches wenigftens mir das beite 
zu ſeyn feheint. Sch werde dieſe Gewaͤchſe dess 
halb unter die beyden nächften Arten als Varie⸗ 
‘täten vertheilen. 
| 1. Gemeiner oder rother Mangold, ro⸗ 
the Ruͤbe, rothe Beete oder Bete, Beißruͤ— 
‚be, Ronan. Beta vulgaris, floribus con- 
Feng foliis inferioribns ovatis. Aıton Hort. 
ew. I. p. 315. Linn Spec. Plant. ed. Willd, 
Tom. I, p.1308. Blackwell Herb. 1.238. 
Gaertner de fr. er (em. > I. 359. 
75» f. 3. Schkuhr Handb. 56. = 
T. 251 
| Diefe in allen europdiſchen Sändern ſehr ges 
meine- Sartenpflanze foll nach einigen urfprängs 
ih an den —— der ſuͤdlichen laͤnder von 
Europa zu Hauſe ſeyn. Sie wird im Griechi⸗ 
ſchen Seutlor, von den Italienern Beta oder 
Bietola, von den Spaniern Aſalgas, von den 
Franzoſen Poirce, auch Betterave, und Bette- 
rave groſſe rouge, von den Englaͤndern Beer, 
* ed Beet, oder che ‚Turaep: Ba 
. Beet 
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Beet *) und von den Holländern Beete ‚oder 
‚Bier genannt. Sie ift eine zweyjaͤhrige Pflan= 
se; ihre Wurzel ift einiger maßen rübenförmig, 
Aleifchig und faftig, und hat durch und durch 
meiftens eine mehr oder weniger dunfel purpurs 
rothe, bisweilen auch eine gelbe Farbe. Ihre 
Geſtalt iſt faſt wie ein großer Apfel, doch auch 
bald groͤßer, bald kleiner. Sie treibt viele, auf 
ſtarken ſaftigen Stielen ſtehende, eyrunde, glat⸗ 
te, ein wenig rundliche oder gefaltete Blätter, 
deren Sarbe gemeiniglidy braun iſt, oder dunfel- 
röthlich mit. purpurrorhen Rippen und Adern. 
Zwifchen diefen Blättern entipringt ein aufred: 
tet, zwey bis vier Schuhe hoher Blumenzweig, | 
welcher in den Winfeln der Blätter Aehren von 
gränlichen Blumen träat, deren Keichblätter an 
der Baſis öfters ein Zähnchen haben: - “ 
| Diefe Mangoldare ſchließt nun folgende 
‚Spielarten in ffibt 0, — 
2) Die gemeine rothe Ruͤbe, Bera ru- 
bra vulgaris. Bauh. pin, 118. Kniph. Cent. 
ı2,n. 14: Blackwellt. 233. — 
ß) Die große rothe Rübe, Bera rubra 
major. Bauh. pin. 118: BER: 
Von beyden find die Wurjeln ſchoͤn roth, 
“und: haben fo wohl ftiſch als getrocknet einen 
fügen Geſchmack, ſo daß Marggraf auch aus 
dieſen ſchon Zucker bereitet hat, wovon unten 
bey der Runkeltuͤbe mehr erwaͤhnt werden wird. 
Ihr ausgepreßter Saft macht Nieſen, wenn 
man ihn in die Naſe zieht, und verurſacht ſtarke 
Ausleerungen von Schleim, weshalb er biswei⸗ 
oo len 
) Man muß bierdep nicht an die englifhe Turnips⸗Ruͤbe 
Venken, PL em. Gewaͤchs aus ber Gattung 
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fen bey Kopf s und Zahnfchmerzen ſehr nüßlich 

iſt. Sonſt iſt der gemeinfte Nutzen der Wur⸗ 
zeln in der Haushaltung, indem ſie gekocht in 
Scheiben geſchnitten, und mit Eſſig und Ges 
würzen eingemacht zum Fleiſche gegeflen werden. 
Der hochrorhe Abſud der Wurzel befigt nad) 
, Dambournepys Verſuchen zum Färben wenig 
" Brauchbarfeit. 

Wenn diefe Pflanze gut. gerathen ſoll, er⸗ 
fordert fie vor allen Dingen einen tiefen,. lof: 
fern und nahrhaften Boden; fonft gibt fie nur 
ſchlechte Wurzefn, wird faferig und fpalter auf. 
Der Same wird enttweber zu Ende bes Aprils 
oder mit dem Anfange des Mans, ganz dünne, 
reihenweife in kleine Furchen gejäet, oder aud) 
einzeln gefteft, und gehörig mit Erde belegt. 
-Wollte man ihn früher ausfäen, jo müßte man 
befürchten, daß die Pflanzen zu zeitig in die 
Höhe ‚gingen, flärfer würden, . und ju nichts 
als zum Viehfutter taugten. enn die Pflans 
zen das fünfte oder fechfte Blatt getrieben ha⸗ 
ben, fo muß man fie da, wo fie zu dick ftehen, 
bergeftalt derduͤnnen, Daß jede mwenigftens ı Fuß 
oder 10 Zoll Raum Kar fich auszubreiten. Hier⸗ 
auf muß man zur Beförderung ihres Wachs⸗ 
thums die Erde zwiſchen ihnen mit der Jaͤthacke 
etnas auflecern, und bey trocknem Wetter ſtark 
begießen, daß das Waſſer bis zur Spitze der 
Wurzel dringe. Gegen den Winter, etwa zu 
Ende des Oetobers, werden ihre Wurzeln aufs 
gegraben, won der geöbften Erde gereinigt, und 
die Blätter bis gegen das Herz teggefchnitten. 
Man verwahrer fie.am beften in einer trocknen 
dazu gemachten Grube, oder verſcharret ſie in 
einem luftigen Keller im Sande. Gewoͤhnlich 
halten ſie ſich ſo, bey nicht zu ig Winter, - 

@Vec.technol. Enc- LXAXXII. CH Da Ichr 


610 Mangold, 


fehr gut, und treiben auch oft aus ihrem Her⸗ 
jen jarte Blätter, die wegen ihrer. friihen Far⸗ 
be, als etwas feltenes und angenehmes, mit un: 
te» die MBinterfalatfräuter gemiſcht werden. 

Zur Samenerziehung fucht man im Fruͤh⸗ 
jahre einige der fhönften Wurzeln, die fih am 

beſten durch den Winter erhalten haben, aus, 
und pflanzt Diefe an einen abgelegenen, vor dem 
Winde gefhüßten Dre, der höchftens bis 11 Uhr 
die Morgenfonne bat, 2 Fuß aus einander. 
Wenn der reife Same zu gehöriger Zeit abges 
nommen und. gut verwahrt wird, fo pflegt ec 
ſich 3—4 Sahre zu halten. 

y) Der ae Mansold, Beta hutea 
— Bauh. pin. 118. * 

2) Der grünliche Mangold, Beta pal. 
lide virens major. Bauh. pin. 118. 

Diefe Abarten des gemeinen rothen Man- 
golds unterfcheiden fich vorzuͤglich durch ihre min: 
dere Güte zum Gebrauche für die Kuͤche, mes 
halb man gewöhnlich nur das Kraut zur Tütte: 
rung für das Vieh zu gebrauchen pflegt. Der 
gelbe Mangold infonderheit wird häufig auf den 
Runkelruͤbenaͤckern unter den Runkelrtuͤben ge: 
funden, und im gemeinen leben auch vielfältig 
bie gelbe Runkelruͤbe genannt. Die Wurzel iſt 
kopffoͤrmig, mit einer dunkel citrongelben Schale 
verſehen. Inwendig findet man bey dem Zer— 
fehneiden abmwechfelnd weiße und gelbe Ringe, 
und das innerfte oder der Kern ift gelb, Die 
Blätter find grün, aber die Rippen berjelben 

. gelbgrün oder gruͤngelblich. 
Die 


®) Die Beta lutea major, und Beta rubra major Bauh 
bält, £ueber: CAnlsituug zur Wartung der Kü 
gem ©: 300. Note (*) für Epielarfen von - en 
Anten —— ſchweitzer Mangold. | 


uf u! 
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- Diejenigen Pflanzen von bem rothen Mans 
old, die fih dieſen legtgenannten Gpielarten 
n der Farbe nähern, find zum Gebrauce für 

die Küche nicht fo gut, als. die mir breiten, 

platten, amasanthfarbenen Mippen, und dunfels 

- zothen oder violetblauen Blättern. | | 

2. Weißer Wlangold, Beiße, Beiß—⸗ 

: Zohl, römifcher Robl, Rungelſen. Beta 

: Cicla, florıbus ternis Linn. | c. p. 1309. 

Kerner T. ‚242. Beta horterfis, foliis ra- 

° dicalibus: petiolaris, caulinis Tellılibus, fpicis 

lateralibus longiflimis Milter Diet n. 2. Be- 
ta alba vel pallelvens, qua cicla ofhcinarum, 

: Bauhin. pin. 118. Bera communis virıdis 

.Bauh. pin. 118. | | 

| Dieje Urt, welche ebenfalls ein befanntes 

Gartengewaͤchs ift, und no häufiger als die 

: vorhergehenden gezogen wird, foll befenders in 

‚Portugali an dem Fluffe Tagus mild machlen, 

Sie fommt ‚in der Geftalt, Dauer und ben 
mehrſten Eigenjchaften mit der vorhergehenden 
überein; har aber eine weifie, Pleinere, und meis 
ſtens nicht mehr, als. eines Daumens die Wurs 
zel. Ihre Blätter find arößer, hell und gläns 

—zend grün, mir flarfen weißen tippen und Adern, 

‚and die Keichblättchen haben an der Bafis Feine 

Zaͤhnchen. Diefe Pflanze hält auch in Deutſch⸗ 

‚land den Winter über aus. Ähre Stängel, der 
ren mehrere aus einer Wurzel zwiſchen den 

Wurzelblaͤttern hervor kommen, werden zwey 

bis drey Schub hoch. und tragen ſehr lange Blue 

‚menähren, Shre Blätter, die man von der jun⸗ 
gen Pflanze nimmt, ehe fie in Stängel ſchießt, 

find mir Milch oder Kleifchbrähe entweder allein, 
oder mit etwas Effig gedacht, in ganz Europa 
ein. ſehr gewoͤhnliches Sommergemuͤſe. Ein Bad 

——— | Da von 
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‚dem Waffer, womit diefe Blätter angebrüher 
. werden , thut oft bey rachitiſchen Kindern: fehr 
. gute Wirfung. Die Wurzel it ſuͤß, und gibt 
nah Marggrafs Verſuchen noch eine reichlis 
‚here Quantität Zuder, ale die Wurzel des ge⸗ 
meinen rothen Mangolds, komme aber doch der 
unten folgenden Runkelruͤbe nicht ‚gleich: 
— Man ſoͤet dieſen weißen Mangold, wenn 
man ihn frühe haben will, im Fruͤhjahr auf ein 
offenes Miftbeer von mäßiger Wärme, und ver: 
.feßt die jungen Pflanzen, die in kurzer Zeit 
heran zu machen pflegen, reihenmeife auf allen 
‚Seiten 8— 10. Zoll weit aus einander in einen 
‚fetten und lockern Boden. Bey ‚guter Witterung 
werden ihre Niätter, die häufig unter andere 
‚ Kräuter gemiſcht werden, und ihnen einen füs 
‚Ken Gefhmad geben, gegen den Maymonath 
Schon brauchbar fegn. Schneider man fie, fo 
lange die Wurzeln noch jung und ſchwach find, 
‚um ihr. befieres Wachſsthum zu ‚befördern, kutz 
‚an der Erde ab, ſo wird man finden, daß fie, 
‚befonders wenn fie -in einem guten oben fe: 
hen, um fo flärfer wachfen, je häufiger fie. be: 
ſchnitten werden. Wenn man in der Tolge an: 
dere und beflere Kräuter zum Gebrauche für die 
„Küche hat, jo geben die flarfen und dien Bläts 
ter des Mangold 2—3 Monathe hindurch ein 
‚ Sutter für das Vieh, weshalb ganze Felder in 
einigen Gegenden damit beſaͤet werden. = "-: 
Unm den Gamen zu gewinnen, der etwu 
die Groͤße einer Erbſe hat, ungleich rund und 
hart iſt, laͤßt man einige vorzuͤglich gute alte 
Stauden beym Umgraben des Landes da, wo ſie 
gewachſen find, ſtehen, und befeſtigt dieſe, weil 
fie gemeiniglich:: ziemlich hoch werden, und vom 
Winde leicht zerbrochen oder umgewehet — 
de, Eu. — Nn⸗ 
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nen, an ftarfen und. fangen Pfählen. Wenn 
der Same feine Farbe ändert, grau, oder etwas 
braun wird, fo fchneider man die Stängel an’ 
der Erde ab, hängt fie, um den Samen nady> 
reifen zu faffen, im Trocfnen unter dem Dache 
auf, flopft den Samen aus, reinigt ihn, und 
verwahrt ihn an einem fihern Orte. Gewoͤhn⸗ 
fich hält er fich verfchiedene Jahre. ESs ift nad) 
der obigen Worfchrift immer befier, den Samen 
frühzeitig im ein offenes Miftbeer zu_fäen, und 
dann die Pflanzen zw verfeßen. Man koͤnnte 
ihn auch zwar, wie die meiſten zur Erleichte⸗ 


zung ber Arbeit thun, reihenmerfe in Fleine Sur: 


‚chen ins fand fäen, oder ihn über dag ganze 
Beet ausftreuen und unterharfen; die Pflanzen 
würden aber alsdann zu fpät, erft zu der Zeit 
brauchbar werden, da man fchon mehrere und 
befiere Gewaͤchſe hat, und uber dieß nicht ger 
nug verdbännt werden fönnen, nicht Raum - ger 
nug zum Wachſen haben, und auf diefe Weiſe 
nur ſchlechte Stauden machen, *) — Hier fols 
gen nun noch einige N: in. der 
Küche. 


Mangoloblätter zu füllen. Man ſchaͤlt 
die Rippen von den Blättern, doch fo, daß fie 
garız Eleiben, und brühet fie ab; dann madıt 
man eine Fuͤlle von geriebener Semmel, Epern, 
Butter ober Rindsmark, oder auch von gefchnit: 
tenem Sped, würjt fie mit Musfatenblüten, 
und füllt jedes Blatt damit, wickelt es zufam: 
men, und legt es in eine Caſſerole, gießt Fleiſch⸗ 
bruͤhe darauf, Butter und beliebiges Ges 


243 würz 


0) PR Btonomifhe Kealericon. UL 8. 
Leipzig 1797. 4 ©. 470-471. 5 
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wuͤrz daran, und läßt es fo über gelindem Kohl⸗ 
feuer auffochen. 

Die grünen Blätter ohne Rippen werben 
auch unter und ſtatt bes Spinats gebraucht. 
Der Mangold wird fauber verlefen, von den 
Stielen abgeftreiit, gewaſchen und mie ein Kohl 
gebruͤht, alsdenn Klein gehackt, Butter in einer 
Pfanne Heiß gemacht, der Mangold darein ges 
legt und wohl geröfter. Hierauf thut man fol 
en, in einen Stollhafen, gießt Fleiſchbruͤhe 
baran, und thut ein gut Theil Milchrahm dar⸗ 
ein, wuͤrzt ihn auch mit Salz, Pfeffer uns 
Mufcatennuß, gießt ein wenig Effig darzu, und 
läßt ihn auf den Kohlen praßeln; zuleßt wird 
auch Butter daran gegeben, und felbiger in einer 
Schüffel angerichtet. Wer will, Eann den Man—⸗ 
gold auch mit lauter Butter fochen, und ben 
Milhrahm davon laffen, zuleßt aber, deſſen un 
geachtet, ein wenig Effig daran fehütten. 

Mangold zu Fochen: Man zieht die 


grüne Haut von den weißen Mippen ab, fchneis 


det fie in Stuͤckchen und focht fie in Salzwaf 


fer ab. Hernach läßt man fie wieder abtropfen, 
ſchwitzt einen töffel Mehl im Butter ab, thut 
die Rippen dazu, und läßt fie Damit durchdoͤm⸗ 


pfen, gießt fodann Zleifhbrähe darauf, und 


wuoͤrzt es mit Musfatennufß, Salz und Pfeffer. 
Dergleichen noch anders, Man brüpt 

. bie Rippen fo lange, bis fie weich find; kühle 
fie hernah in kaltem Waſſer wieder ab, und 
hadt fie Mein. Alsdann roͤſtet man gefchnittene 
Zwiebeln nebft einem töffel voll Mehl in Bur 
ter braun, thut den Maneold dazu, füllt. endlich 
Fleiſchbruͤhe nebft einem föffel Effig dazu, wuͤrzt 
fie mit Peeffer, Muskatenbluͤthen und ‚Salz, 
und mache es mit geröfkerem Brote re 
Ä | | Ein 
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Eine Spielatt des weißen Mangolds if 

A) Der fchweiger Mangold, die roͤ⸗ 
mifche Beete, Cardonen:Beete, auch römis 
fcher Kohl genannt. Beta maxima Helverica 
caule latiffimo. Boerhav. ind, alt. Pl. II. 94. 
- Hat weiße Wurzeln, fehr große blaßgrüne Blät- 


ter mit, 3 Finger breiten Stängeln, und wird 


als ein fpätes Herbfigemäfe von angenehmerem 
—— als der gemeine weiße Mangold ge⸗ 


tzt. 

Die Cultur dieſer zur Speiſe für die Men⸗ 
ſchen und auch zur Fuͤtterung fuͤr das Vieh ſo 
nutzbaren Pflanze iſt auf der 1092ſten Seite 
des Hannoͤveriſchen Magazins von 1764, auf 
ber 369. 370ſten Seite deſſelben Magazins von 
1767, auf der 269ften Seite eben deflelben von 
1768, 1774. ©. 289 und befonders 1776. ©. 
406. ꝛe. ac. wie nicht weniger in den fo lehrrei⸗ 
chen Luͤederiſchen Briefen über die Beſtellung 
eines Küchengartens J. ©. 382 ꝛc. ıc. umfländ» 
lich, befchrieben worden. Hier will ich von der 
Eultur fo viel anführen, ba man ben Samen 
- in der Mitte oder Ausgang Aprils in ein gutes 
“ fettes Sand, ſaͤet, oder Ein Körnchen bey dem 
andern, in etwa eines halben Zolles Entfernung 
einlegt; im May die Pflänzchen, welche brey 
Zoll Höhe haben, in eben dergleichen fand, zwey 
Fuß ins Quadrat, verfegt, (aber ja nicht ene 
ger) und fie dann ihrem Wachsthum uͤberlaͤßt. 
- Hierauf fangen fie recht an zus wachlen, fo daß 
man fie im Sommer bis im den fpäten Herbſt, 
ja zumeilen bis. in den December (nur mit Zus 
rüdlafjung der drey oder vier übern Blätter) 
abblatten fann, da man dann bie zärterm zur 
« Speije, die färfern aber fürs Vieh gebraucht 5 
endlich die Rippen ſelbſt, jedoch wohl abgekocht 

— Q9 4 | ung 
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und abgehäuter, ebenfalls zu eſſen pflegt. — Die 
Zubereitung ift diefelbe, wie es vorhin gezeigt 
wurbe. Be — | 
Ein fo fpätes Herbfigemäfe muß jedem De: 
konomen fchäßbar feyn, auch, obgleich es für 
fih eine eben fo weichliche Speife wie der Spi- 
‚sat, abgiebt. Allein es Läße fich diefem Man: 
gel leicht abhelfen, wenn man bey der Zuöereis 
tung in ber Küche nur etwas Eſſig hinzuthut; 
benn wird der Mangold, Kraut und Stängel, 
mit einer fäuerlichen Brühe, oder wle ein Sped- 
falat zugerichtet, fo wird man eine angenehme 
ſchmackhafte Speife daran haben, und die, z. €. 
mit einem Pfannkuchen vergefellfchaftet, vermurhs 
lich eines jeden deutfchen Gaumens Beyfall er⸗ 
langen, wird. Doch effen die mehrften die Blaͤt⸗ 
ter am liebften mit Kohl oder Spinat vermifcht, 
‚weil der Mangold allein die Zähne etwas angreis 
fen, und bey manchen leuten einige Leibſchmer— 
zen verurfachen. foll. I | 
2: Um Samen von biefer Pflanze. zu erhal 
ten, serfährt man gemeiniglid) fo. Man hebt 
im Herbft einige Pflanzen aus, ſeht fie im Kels 
‚ler oder fonft einem temperirten Dit, um fie ' 
duch den Winter zu. bringen, in Erde, und im. 
Fruͤhjahre (April) wieder in Das freye Land. 
Man muß aber folhe, wenn es noch kalte Nächte 
giebt, mit etwas zudecken. Sm Sommer ſchie⸗ 
‚Ben alsdann diefe Pflanzen in Samen, und, 
ſobald dies gefchieht, ift es gut, den Staͤngel 
an einen Stock anzubinden, weil er ſonſt leicht 
bom Winde verlegt wird: : Hat.num der. Same 
die gehörige Meife, fo wirdidie Pflanze ganz 
ausgehoben, und nachdem fie an einem luftigen 
- Orte" getrocdnet, der Samen’ abaeflreift. Dies 
iſt das ficherfteund auch. in der Schweiz — 
— a En iche 
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liche Verfahren, fi) Samen zu verfchaffen. In 
nicht zu harten Winterm dauern indeß die Pflan: 
zen auch in freyem Sande aus, und felbft thun 
fie dies in firengen Wintern, menn man nur 
die Vorſicht gebraucht hat, fie bey eintretendem 
Froſt mit etwas zuzudecken. 

Als ein Futterkraut fuͤr das Vieh legen ei— 
nige Defonomen ben Blättern dieſes ſchweitzer 
Mangolds ein großes 10ob bey. Go wohl das 
Rindvieh als die Schweine ſind darnach aͤußerſt 
begierig, und ziehen ihn allem andern gruͤnen 
Futter, ſelbſt dem gruͤnen und noch durchaus 
ſaftigen Erbſenſtroh vor. Er bekommt Blaͤtter, 
die zwey bis dreymahl fo groß find, als die von 
der gemeinen Beete, und er ift in fo meit viel 
ergiebiger als diefe. Keine Art von Mehlthau, 
feine Raupe greift ihn an, und man möchte 
beynabe fagen, daß nicht einmahl die Schnecke 
fih daran wagt. Auch in diefem Betracht har 
er einen großen Vorzug vor dem braunen Kohl, 
welcher zumahl in den Gärten dem Mehlchau 
und dem Maupenfraß, befonders in trocdnen 
Sommern außerordentlich .ausgefeßt, und dem 
Vieh, wenn er nicht davon gereinigt wird, fehr 
gefährlich ift. Der fäuerliche und Fühlende Saft 
ift wahrfcheinlich die wahre Urfache, warum das 
Vieh die Beeteblätter fo begierig frift. Auch 
das Fluͤgelwerk, die Hühner und Puter verzeh- 
ren fie als eimen Secferbiffen. Ohne Zweifel läßt 
es fich aus phnfifalifchen Gründen darthun, daß 
ſie bey heißen Sommertagen das Horn = und 
Schmweinevieh gegen faulende Seuchen bewahren. 


"Denn fo gut Salat mic NBeineffig in den mar: 


men Sommertagen für den Menfchen bie gefun: 
deſte Speije ift, und der Faͤulniß im Blute wi: 
derſteht; ſo gut kann man annehmen, daß die 
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in der Beete fledende angenehme und. Fühlenbe 
Säure der Entzündung und Faͤulniß des Bluts 
beym Viehe Miderftand the, und vielleicht ein 
wahres Präfervativ gegen die fuͤrchterliche Vieh⸗ 
ſeuche iſt. 

Wer irgend ſein Vleh liebt, und es nicht 
fuͤt uͤberfluͤßig haͤlt, der Abkuͤhlung deſſelben zu 
Huͤlfe zu kommen, und die Entzuͤndung möge 
lichſt zu verhuͤten, der wird gewiß ſehr wohl 
thun, wenn er in feinem Garten einen verhaͤlt⸗ 
nißmaͤßigen Fleck, oder bey großen Haushaltun⸗ 
gen ein Paar Morgen land damit bepflanzen 
läßt. In den Gärten waͤchſt fie ſogar an den⸗ 
jenigen Orten, mo fonft nichts recht. fortfommt. 

So' viel ift aber zuverläßig, daß der Mangold 
viel größer, fohmaefhafter, geſunder und wirkſa⸗ 
mer wird, wo er ben ganzen Tag frege luft und 
Sonne hat. So leicht eine Magd eine Tracht 
Kohl abblatter: fo -Teicht wird fie auch Beete abs. 
blatten Fönnen. Das Viethz bey feiner Ruͤckkunft 
des Abends durchaus damit ſatt zu futtern, 
möchte wohl nicht dienlich, vielleicht gar ſchoͤd⸗ 
lich ſeyn, dahingegen ein Paar Handvoll, Blät 
ter für jedes Stuͤck Hornvieh gerechnet, "gewiß 
hinlaͤnglich ſind, der Entzündung und Faͤulniß 

. im Blute zu voiderfichen, wie das durch die Ers 
Fahrung bewährt gefunden ſeyn fol. 

Die Anpflanzung der Beete nimmt war 
-einen Theil des Plabes, der dem braunen Kohle 
gewidmer werden fönnte, weg. Allein ein Fleck, 
ber im Sommer bon Mugen geweſen ift, fann- 
ihn im Winter nicht noch einmahl — wie⸗ 
wohl die Mangoldblaͤtter, wie der Kohl im Win⸗ 
‚ter, wenn fie aus dem Schnee hervorgelangt 
werden, in großen und Fleinen. Daushaltungen 
auch der Küche rrefflich zu — "en 

enn 
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Wenn man aber auch den Gebrauch der Beete 
‚den Winter über verläugnen mollte oder Fönnte; 


fo fann doch vor oder nach dem Winter der 


"Stamm, melden das Schweinevieh ebenfalls mit 
großer Begierde verzeget, ausgegraben, geſtoßen 


x 


und verfurtert werden. 
Diefe Mangoldart iſt übrigens erſt ſeit 
1764 im Hannnverifchen durch die Briefe aus 
ber Schweitz, vom Heren Hofapsthefer An- 
dreaͤ bekannt und angebauet worden, ob man 
gleich in mehreren Gegenden des füdlicheren 
Deutſchlandes diefelbe ſchon länger gefannt und 
benußee bat. | f 
Die Runteleübe, Didrube, Zur 
underrübe, Mangoldruͤbe, Rummelruͤbe, 
aunſchen, Rangers, (in einigen Gegenden 
auch Turnips, wiewohl ſehr mit Unrecht.) *) 


Beta altiſſima, fleribus ternis vel quaternis, 


foliolis calıcis inermibus, carinatis, caule cral- 
ſiſſimo falciato, radice maxima rubro et albo 


intus variegata, foliis maximis rubentibus 9. 


Befmann’s Grundfäße der deutſchen Sands 
wirthfchaft. gte Ausgabe, Göttingen 1790. ©, 
818. Kerner Abbild, T. 235. Im Franz. 


‚Raves de difette, im Elfaß auch Tulips. Im 


Engl, Roots of fcarcity. — Diefe Mangoldart 
gehet mit ihren Blättern merklich Koch und der 
Stängel wird 7268 Fuß hoch. Sie hat 3—4 


zuſammen fiehende Blumen; die Kelchblätter find 


unbewaffnee und gewölbt, ber Stängel ift ſehr 

dick und buͤndelartig; die Ruͤbe ſelbſt weiß; mit 
N wech⸗ 
2) Dieſer Irthum iſt wahrſcheinlich dadurch veranlaßt wor⸗ 
| den, daß man einige Mahle, da man Turntpsruͤbenſa— 


men aus England verfchrich, dafür Runkelruͤbenſamen 


erhielie, mie dergleichen Verwechielungen bekanntlich = 
eben nicht felten And, A : 


— 
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wechſelnden rothen Kreiſen; ſo wie auch die aͤu⸗ 
ßere Schale der Wurzel roth und weiß in ein— 
ander uͤbergehend iſt. Die Wurzel iſt öfters 
mehr rund als laͤnglich, erreicht nicht ſelten ein 
Gewicht von 8— 10 Pfund. Die Blaͤtter find 
ſehr groß, und meiſt ins roͤthliche uͤbergehend. 

Dieſe Ruͤbe hat man nun nicht nur ſchon 
lange als ein nußbares Futterkraut angebauet, 
deſſen Wurzeln und Blätter eine vortreffliche 


Nahrung für das Mich abgeben, und wovon die - 


leßreren fih zum Theil auch für Menfchen ale 
Spinat gebrauchen laſſen; fondern die Runfel; 
rübe iſt ſeit zwey Jahren, durch die von. bem 
Herrn Director Achard angefiellten Verſuche, 


wegen ihrer Zuckerhaltigkeit und der. anderweiti⸗ 


gen Anwendung zum Branntweinbrennen ꝛc. ꝛc. 
auch ein Gegenſtand der allgemeinen Aufmerf: 
famfeit geworden. Wenn bas Reſultat nun auch 
noch nicht fo günftig ausgefallen ift, ald man 
ſich anfänglich nad) den Angaben des Herrn Di: 
rector Achard's dazu Hoffnung machen. zu duͤr⸗ 
fen glaubte: fo haben doch verfchiedene Verſuche 
‚ gezeigt, daß ſich dieſe Mühe immer nody mit 
Vortheil auf Zucer ꝛc. ꝛc. bearbeiten laͤßt; und 
in fo fern verdiene fie und das Verfahren, Die: 
fes edle und jetzt für die mehrftien Menfchen- 
claffen fo unentbehrliche Product aus ihre Barzus 
fielen , eine genauere Beſchreibung. Um nichts 


außer Acht zu laffen, was hierbey in Betrach⸗ 


tung femmt, fo will ich hier 2) von den ver: 
fchiedenen Spielarten handeln, die es van, der 
Runkeltuͤbe gibt: 2) Von der Eultur derjelben. 
3) Bon ihren Beftandrheilen. 4) Bon verſchie⸗ 
denen Verſuchen Zucer aus ihr darjuftellen. 5) 
Bon der Benugung der Runkelruͤbe zum Brannts 
weinbrennen, zum Kaffee, zum — 8 

* 4, ie 
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1; Die Varietaͤten oder Spielarten der 
ont: Runkelruͤbel . 
Bey den eigentlichen Runkelruͤben hat der 
„Bere Prof. Roͤtßzig, dem man die beſte Aus— 
einanderſetzung dieſer bisher. von den Botaniſten 
„überfehenen Gewaͤchſe zu ‚verdanfen..hat,;*) in 
Abſicht der Wurzeln, beſonders 3 bis 4 verfchies 
bene N Ausichluß des gelben Man 
golds (f. oben, ©. 610.) Bände. ma 
1. Weiße Runtelrübe, mit weißer Wurs 
| eo ‚ mit hochgränen Blaͤtter, welche weißgrüne 
Nerven haben. Die Wurzel hat eine weiße 
Schaale, auch das Fleiſch iſt im Ganzen weiß, 
nur: zeigen ſich fehr blaͤßroͤthliche Streifen oder 
Ringe darinnen; fie find zuweilen ſo blaß, daß 
“fie kaum merklich find. Diefe, ii ‚von dem oben 
Seite 611. ). - angegebenen weißen Mangold 
verſchieden. —2 RE 
Man kann dieſe beftimmen: Beta altiffima 
alba circulis pallide rubentibus, “foliis viridio- 
ribus, neryis albescentibus.. — 
2. Purpurrothe Runkelruͤbe. Dieſe 
Zweyte Abart iſt roth, mit ganz rother Schaale. 
Das Fleiſch detſelben iſt "Dunkel: karmoifinröth, 
und. zwar. größtentheils; "denn es enchält’nur 
einzelne jehmale: weißroͤthliche Ringe, und: der 
innere Kern iſt weiß oder mehr weißrörhlich,"fes 
Doch allezeit blaß. Die Blaͤtter find bey“ eini⸗ 
gen dunkelroth, bey andern ſtark grün, beh an: 
bern’ bronzgrün, beyde letztern haben dunkelrothe 
NMerven in den Blättern, ſo wie. auc Die er 
* * ſtern. 
a a — 


. GoeRoͤßig, Leipzig bey Hilſcher. 1300, 8. © 
22. 9. fig; Ä 
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ern. Man kann alſo drey Varietaͤten bey die⸗ 

ſ N meiche fib alfo beſtimmen laffen: 

ı) Beta purpurascens altiflima foliis ner 
visque fusco-rubentibus. 

2) Beta altiflima foliis maxime viridibus 

nervis rubentibus. 

3) Beta altiſſima foliis fusco-viridibus ner⸗ 

vis rubentibus. | 


Unterſchied von den gemeinen rothen 


Dieſe rothſchalige Runkelruͤbe mit Permolinros 
them Seife, mit ſchmalen weißen Angen gemifcht, 

--ift zu unterfcheiden von der gemeinen rethen Rübe, 
Beta rubra: vulgaris, welche nicht 10 fugl d und nicht 

I dick iſt, ſondern laͤnglich und dünner; auch if 
etztere durchaus dunkeikarmoiſin, ohne weißke oder 
blutrothe Ringe. — Man ſollte # der Anwendung 
verſchiedener einheimifcher Gewaͤchſe zur Zuderbereis 

Aung vorzäglich-auch mehrere und genauere Verſuche 
mit diefer gemeinen rotben Rübe machen, da ſie ſehr 
- füß iſt, und durch Kultur auch vergröpert werden 
ann; wiewohl fie auch ſchon bey ihrer natürligen 
"Größe metflid‘ ergiebig if. Schon die Marggrafis 
ſchen Verſuche koͤnnen dieſes bezeugen und days aufs 
muntern.»*) 

% Rofarorhe oder inkarnatrothe Ruͤ⸗ 
be. Diefe dritte Varietaͤt der Runkelruͤbe hat 
eine hellere ſchoͤnrothe Schale, das Fleiſch iſt zu 
‚einem großen Theil weiß, «es. hat aber flarfe ins 
‘Farnatroche Ringe, und eben einen ſolchen ins 
nern Kern, bie Bläcter von biejer Ruͤbe find 
heller ‚Örasgrün ‚mit etwas hellrothen Nerven; 
vermuthlich ift ‚fie duch Befruchtung von dem 
‚erfteren Runkelruͤben durch die dunfelrorhe ent- 

44 Eine 
* Maragrafs C miſche E riften, T. 1.-© 
? — des et arg Siemit N dKig A Di über die 
—RE — 22 ©. 10 | 


4. Eine. andere Varietaͤt iſt die mit ins 
Farnat-rorhen Schaalen und ganz weißem 
Sleifche, nur von der Schaale einwärts zeigt 
fih etwa ein Viertelzoll Inkarnat-Roͤthe, das 
- ‚übrige Sleifch ift weiß, ‚jedoch fo, daß weiße 

und etwas dunflere Ringe abwechfeln. Sie ges 
hört zu dem faftisften und füßeften, und Hat ein 
zartes Sleifh, wird auch verhaͤlinißmaͤßig ge: 
woͤhnlich am größten an Waffe; fie hat ein hells 
grünes faub mit blaffen mweißgrünfichen Nerven. 

In Abfiht des Verhäfeniffes, des faubes zu 
den Wurzeln ift zu bemerfen, daß die flarf ros 
tthhen Nüben gewöhnlich auch flarfe rothe Blatt— 

nerven, beſonders Hauptnerven haben, die bläfs 

ſern und infarnat-rorhen aber hellere Haitptnerz 
den der Blätter; und fo iſt auch die heilere oder 
bunflere Farbe des rorhen ober rochbrannen und 
bronzesgrünen Blattes. Die Rüben mit weißli⸗ 
hem Sleifhe, worinnen nur blaßrothe Ringe 
erfcheinen, haben ein grünes faub bon‘ hellerer 
Art, und weißgruͤne oder gelblihgrüne Haupt⸗ 
nerven der Blätter. = 


Auch in Anfehung der Blätter hat ber Hr. 
Profeſſor Roͤßig viele Verſchiedenheiten bes 
merkt, von denen er in dem oben genannten 
Verſuche einer botanischen Beftimmung der Run— 
keltuͤbe ꝛc. ꝛc. ©. 26—32 neun Spiefarten an— 
‚gibt, bey benen ich mich bier indeß nicht aufs 
‚halte, da es vieleicht fehr veränderliche Abar- 
tungen find. u | on 

Für diejenigen, bie Feine Gelegenheit has 
ben, die Nunfelrübe zu fehen, wird wohl eine 
Abbildung. nicht ummillfommen feyn, bie ich aus 
dem dritten Hefte, über den Anbau - der. fo, ge -- 
nannten Runfelrüben. zc, von dem Herrn Krieges 

5 rathe 
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rathe Karl Auguſt Noͤldechen, Berlin und 


Stettin ben Tr. Nicolai, 1801: enttepne; 
Fig. —— 89. A. Die Ruͤbe mit den Blättern in- der 


B. Das Blatt. 
C. Ein Blüthenzmweig. 
D. Eine Blume, 
E. Die Wurzel, im gängenfhnikt. 
\ .-F, Diefgibe im Querſchnitt. 


II. Von der Cultur der Runkelruͤbe. 


Mas die Kultur derſelben betrifft, fo if, 
nad) des Heren Profeſſor Roͤßig Bemerkungen, 
(a: a. O. ©. 33. u, flg.) in Abfiht des Bo: 
dens zu unterfcheiden, ob man fie. zum Viehfutter 
oder zur Zucerbereitung baue. Bauet man fie 
bloß und allein zum WBiehfurter, fo fann man 
fie wohl in ein ftarfes gedüngtes fand bringen, 
und man mirb fowohl an ber Größe: der Wur⸗ 
zel, als auch an ben Blättern oder: laube reich 
. lichen Gewinn davon haben. Man fann fie aud) 
das Jahr nad), der Düngung darin ziehen, wel 
ches wegen des Geſchmacks der Nüben vortheil 
hafter ift, da bekanntlich alle Ruͤbgewaͤchſe beffer 
ſchmecken, wenn fie niche in frifceh gebüngtem 
Sande gebauet find. 
| Sie gedeihen aber vorzüglich. in einem gu: 
ten fruchtbaren lockern Boden, und dieſer iſt be⸗ 
ſonders noͤthig, wenn man ſie zur Zuckergewin⸗ 
nung erzieht; denn hier erhaͤlt die Pflanze nicht 
ſo viel rohe und grobe, ſondern mehr ausgear⸗ 
beitete und feinere Nahrungsſaͤfte, wenigſtens 
in Abſicht derer, welche aus dem Boden kommen. 
Indeſſen darf man, wenn man ſie zum 
Viehfutter bauet, auch bey einem Hlechten Bo⸗ 
den nicht ganz verzweifeln, und Herr Director 
Ada: verlangt. für’ bie Runfelrüben; aud) 
wenn 
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wenn man fie zur Zucker - Fabrifation erzieht, 
‘nach feinen legten Aeußerungen in feiner Anlei⸗ 
tung zur Bereitung des Rohzuckers zc. ıc. $. 38. 
fo gar Sandboden, ſtatt daß er fonft den be 
fien Boden für den vortheilhafteften zur Er 
jeugung des Zuckers ausgab. | 


Was die Düngung betrifft, fo -rärh de 


Herr Prof. Roͤßig, in fo fern man fie zur 
Zucferbereitung erziehen will, vorzüglich die Duͤn⸗ 
- gung mit. Menfchenunrach zu verſuchen. Es ift 
aus der Erfahrung befannt, daß alle Wurzelge⸗ 
wächje in einem Lande, melches mit Wienfchen: 
mift gebüngt worden, einen vorzüglich füßen Ges | 
ſchmack erhalten. Gewiß täufcht diefes auch bier 
nicht. Wenn man alfo das Fahr vorher einen 
folhen Acker, worauf man Runkelruͤben zum 
Zuckergebrauch zu pflanzen Willens ift, zu der 
darauf zu ziehenden Frucht vorzüglich mit Men; 
fhenmift, welchen man mit etwas anderem thie⸗ 
riſchen Mifte vermengen fann, duͤngt, fo wird 
e8 zu diefer Abficht wichtigen: Vortheil bringen, 
Zwar find viele Defonomen gegen diefe Arc der 
Düngung eingenommen, und es war in Frank—⸗ 
reich vormahls felbft durch ein Geſetz unterfagt, 
mit diefem Unrathe allein zu düngen, mobey 
‚ man vielleicht Verbreitung verfchiedener Kranf: 
‚heiten zu verhindern fuchre. Allein, da letzteres 
nicht fo. leicht zu fürchten zu ſeyn jcheine, und 
wahrfcheinlich ohne Grund befürchtet morden, 
und die Erfahrung an mehrern Orten, wozu 
man auch die Gegenden um feipzia, und befon: 
ders auch die fogenannten Kohlgärten zählen kann, 
wohin, fo wie auch nach den benachbarten Doͤr— 
fern, jährlich faft aller Unrath aus den heimlichen 
Gemaͤchern der Stadt verführt und für Die Aek⸗ 
fer und Felder verbraucht wird, die Vortheile 


Oec. technol. c. LxXxVu.th. Me - de 
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dieſer Duͤngung überhaupt beftätiger:- ſo läßt 
ſich auch von ihrer Anwendung zu der Vermeh⸗ 
rung ber Süßigfeit der Zuckerruͤben nichts nach—⸗ 
theiliges befürchten, fo lange nicht fichere Beob: 
| achtungen oder Erfahrungen von dem Gegentheile 
uͤberzeugen. 

Was die uͤbrige Kultur derſelben betrifft, 
ſo iſt abermahls zu unterſcheiden; ob man fie, 
zum Viehfutter oder für die Zucerbereirung 
baue. Man hat aber bey ihrer Erziehung ver: 
ſchiedene Meinungen. Einige behaupten, daß es 
zweckmaͤßiger fey, fie an dem Orte, mo ſie ger 
ſaͤet worden, ftehen zu laffen, und fie deshalb 
fehr dünne zu ſaͤen, ſodann aber, mo fie dichter 
fiehen, als rathſam ift, die Pflanzen 'ausjuzies 
ben. Diefe Parthey rechner auf dem ruhigen 
Stand der Pflanze, melde nicht durch ausjie: 
ben in ihrem Wachsthum geflöhrt wird, wobey 
fie außerdem auch mehrere zarte WBurzelfäferchen 
verliehrt, welche zur Herbenführung der Nah 

“zung fo nötbig find. Allein dieſe Zweifel beant- 
soorten ſich ſehr Teiche, indem hier theils bie 
Nahrung des Bodens fih nach und nach eher 


— miindert als zunimmt, da fie feldige immer von 


dem nämlichen ziehen, welches bey, dem Wer: 
pflanzen nicht iſt; theils erfeßt die Pflanze in 
diefem jungen Zuftande die wenigen Wurjelfa⸗ 

fern bald wieder. 
Eine andere Parthey erwartet von ber Bers 
pflanzung der Mübpflanzen mehrere Vortheile 
für das Wachsthum, indem die Pflanzen von 
dem neuen Boden, wohin fie verpflanzt werben, 
auch neue und frifche Nahrung befsmmen, und 
bie verlohrnen zarten Wurzelfafern von der noch 
jungen: Pflanze leicht und ſchnell wieder erfeßt 
werden. oe Parthey hat unſtreitis er 
au 
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Auf unfern Benfall, denn ob fie gleich gegen fich 
hat, daß die Pflanze in ihrem WBacherhume auf 
“eine furze Zeit geflöhrt wird, fo ift doc dieſes, 
wie die Erfahrung zeigt,’ ben den jungen Pflan- 
zen von feinen nachtheiligen KSolgen. Daß die 
Natur die Pflanze an dem nämlichen Stands 
plaße gedeihen laßt, fann gegen dieſe Meinung 
nicht aufgeftellt merden, da die Natur ihren 
Entzweck auf ihrem Wege erreicht, nämlidy die 
Erhaltung und das Gemeinnuͤtzigmachen der Art; 
allein fie unrerfagt uns nicht die Mittel der anz 
derweitigen DBeredlung ihrer Produite, wenn wir 
dabey nicht ihre Grundgeſetze bey ihren Einnich⸗ 
tungen uͤbertreten. | 
Endlich ift hier noch eine - Patthey zu er: 
mwähnen, welche das: mehrmahlige Verpftanzen 
diefer Ruͤben als ein befonderes Mittel, fie zu 
vergrößern und zu verbeffern empfiehlt. Allein 
diefe Meinung fcheine bloß durch einige Folge— 
rungen aus der Theorie entitanden zu ſeyn. Dan 
ſchloß, je mehrmahl die Pflanze friſchen Boden 
berommt, deito mehr Nahrung erhält fie, deſto 
fiärfer muß auch ihr Wachsſthum feyn. Allen 
man fcheint vergeffen zu haben, daß je größer 
die Wurzel wird, je bedenklicher wird der Ver⸗ 
luſt der Fleinen Safermurzeln, da fie dieſelben 
nicht fo leicht und fo Häufig wieder erfeßt, als 
bey dem erften Verpflanzen in ihren frühen Zeiz 
ten, daß alfo bey der fchmwierigen. Wiedererzeu— 
gung junger Faſerwurzeln das fouenannte An: 


oz wachſen der zum oͤftern verfeßten Wurjelge⸗ 


waͤchſe ſchwerer erfolge, daß. die Unterbrechung 
des Wachsthums daher laͤnger dauere, die Pflanze 
weit mehr geſtoͤhrt werde, und dadurch Stok—⸗ 
kungen in dem Umlaufe der Saͤfte erfolgen mafs 

ſen, ie nachtheilig und ſchaͤdlich ſind; und 
| Rt 2° | 9. 
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geſetzt auch, es zeigt dieſe Art der Behandlung 
fich in einzelnen Erfahrungen votheilhaft in Ab: 
ficht. der Vergrößerung der Ruͤbe, fo würde man 
diefes doch nicht für die Zücferbereitung als um: 
"bedingt günftig empfehlen koͤnnen, da die Säfte 
bey vieler Vergrößerung mehr roh und grob, als 
fein ausgearbeitet find, und alfo diefen Abſichten 
weniger entfprechen. 
Außerdem pflegt man fie auch bey der Cul⸗ 
tur zum Viehfutter zu behaden. Daß dieſes 
aud) bey der Kultur zum Zucer zweckmaͤßig und 
rathfam fey, laͤßt fish nicht bezweifeln, aber es 
wird dabey tie Erde gewöhnlich nicht nad) der 
‚Höhe zu gehäufelt, fondern ‚mehr blos aufgelok⸗ 
- Bert; damit theils das Wachsthum befürderr, 
theils auch das Unkraut getilgt werde, Jedoch 
würde man hierbey, wenn ſich Herrn Achards 
Bemerfung durch mehrere Verſuche und Erfah: 
rungen beftäriger, die Entbloͤßung ber . Mühe 
zu verhüten haben, damit fie das Sonnenlicht 
niche treffe. 
Beyh der Benußung berfelben zur Viehfuͤt⸗ 
terung, indem fie noch auf dem Acer ftehen, 
ift das Abblarten eine beträchtliche Nutzung, ba 
fie drey und viermahl abgeblattet werden koͤn⸗ 
nen. Indeſſen will man bemierft haben, daß 
bie Blätter, wenn man fie dem Vieh allein 
‚giebt, etwas ſcharf find; Daher man fie mit Kraut 
und andern Kohlblättern vermifcht, oder auch 
gleich mit Krautreihen vermifcht pflanze, damit 
ſogleich bey dem Blatten dieſe Miſchung ohne 
beſondere Arbeit geſchehen kann. — 
| Bey der Kultur zur Zucerbereitung muß nach 
des Herrn Achards Bemerkung dieſe Benutr. 
zung durch Abblatten weofaken, indem er be 
hauptet, daß durch das Abblatten die Rüben 
| Dem 


dem Einfluffe bes fichts zu ſehr ausgefeßt wer—⸗ 
den, roelches den Zuckerftoff .zerflöhre: Außerdem 
fcheine auch aus einem andern Grunde das Ab: 
blatten bey ber Kultur diefer Ruͤben zum Zufe 
fer nicht zweckmaͤßig zu feyn, da burch daſſelbe 
der Zug, fo wie durch das Beſchneiden bey den 
Bäumen, gereizt und alſo Keftiger und flärfer 
wird, wodurch zwar mehrere, aber desmegen 
nicht auch beffere und. verfeinerte Säfte in bie 
Pflanze geleitet werden, daher fann es wohl 
zur Dergroßerung, aber niche auch zur Vered— 
lung. dienen. „Beruft man fi auf die Erfah: 
rung, daß auch geblattere Müben Zucker geges 
ben, fo beweifer diefeg nicht, daß nicht abgeblats 
tete Rüben nicht mehrern Zucerfloff enthalten 
fonnen, unb es Fann alfo diefe Erfahrung nicht 
Dazu gebraucht werben, dadurch zuerweifen, daß 
Das Abblatten unfchädlich für die Zucfer: Eulcur 
ſey. Außerdem iſt auch aus der. Erfahrung bes 
fannt, daß die geblatteren Müben den Saft 
merfiich früher verlieren, welches auch aus der 
Theorie darzuthun ift, da fie durch die Blätter, 
gleich andern Pflanzen, viele Nahrung aus ber 
Atmoſphaͤre eirfaugen,, durch. Beraubung der 
Blätter alfo diefe Nahrungsquelle werfieren. 

Um den zucerhaltigen Saft durch die Kuls 
tur zu vermehren, ift nach verfchiedenen Beob⸗ 
achtungen auch zu bemerfen, daß man im Herbſt 
den Acker, worauf fie im Fünftigen Jahre kom⸗ 
‚men follen, gehörig pflügt und büngt, und in 
dem folgenden Fruͤhjahre nochmahls tief pflügen 


oder audy graben läßt, worauf fodann die Ruͤ⸗ 


ben_in denfelben gepflanzt werden. Nimmt man 
fie nachher im Herbfte Heraus, fo läßt man fie, 
ehe fie zerfchnitten und gepreßt werden, unter 
ehem Schuppen einige. Wochen, nahmentlih 3 
: > ME — . bie 
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bis 4 Wochen liegen, wo fich die mäfferigen 
Theile Durch, Verdünftung mehr verlieren, der 
dickere Saft aber mit den Zudertheilen zuruͤck 
bleibt, wodurch das Einfieden des Zuderfafte er: 
Teichtert und außerdem auch Erfparnif an Feu: 
ermaterialien und. Zeit gemacht wird. *). 
Man har übrigens durch Beobachtungen bes 
merkt, daß nicht alle Sorten der Nüben, welche 
man unter dem gemeinfchaftlichen Nahmen ver 
Raunkelruͤbe baut, zur Bereitung des. Zuckers 
glieich gut und auszeichnend dienen, fondern daß 
niur einige, dazu befonders anwendbar find. Die 
Urfache hiervon liege vorzüglich in der Verwech— 
felung verſchiedener anderer Mangold: Varietäten 
mit den eigentlichen Runkelruͤben; befonders 
brauchbar hierzu hat man die weißen mit infar: 
natrothen Ringen oder mit ganz blaßröchlichen 
‚ und mit hochrothen Schaalen befunden. Auch 
iſt in Abfihe des füßen Geſchmacks diejenige 
ausgezeichnet, welche vorzüglich langſtielige Blaͤt⸗ 
ter hat. | Zu uf, 
MNMach des Heren Kriegsrath Nöldechen’s 
Beobachtungen follen die verſchiedenen Runkelruͤ— 
ben⸗Vatietoͤten ſich in Anſehung ihrer Zuckerer⸗ 
giebigkeit ziemlich gleich verhalten. Doch iſt es 
mir bekannt, daß bey Verſuchen im Kleinen das 
Reſultat von einerley Arc Roͤben, die zu glei⸗ 
cher Zeit und auf gleiche Art behandelt werden, 
bisweilen ungleich ausfaͤllt, ohne daß man bis 
jetzt den Grund davon einjehen Fan. 


“vg Don 


| EX. Oeronomiſche Hefte 1799, Auguſt, ©. 175. 117. 
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II. Von den Beftandtbeilen der Runkel: - 
rübe im allgemeinen, wie auch über die 


Abweichungen. derfelben. 
"Vorzüglich in Hinfiht auf „fer technifche Ber 


‚arbeitung. 


— Waſſer. Dieſes macht den in der groͤ⸗ 
ßeſten Menge vorhandenen Beſtandtheil in den 
Runkelruͤben aus. Dieſe Menge weicht aber 
nad der Verfchiedenheit der Witterung und des. 
Bodens ab. Der Herr Prof. tampading fand 
den Waffergehalt im Centner (110 Pd.) zwi: 


ſchen 92: und, 94 Pf. 


"u; Saferftoff. Wenn die Runfelräben zer⸗ 
rieben und ausgepreßt find, und der Ruͤckſtand 
ſo lange "mit Waſſer gewaſchen und gepreßt 
wird, bis das Waſſer hell abläuft, fo bleibt der 
reine Faſerſtoff zurück. Manche verfränfelte Ruͤ⸗ 
ben enthalten eine weit größere Menge beffelben. 
Man nennt fie dann flodicht, und der Zuderges 
halt. derfelben iſt äußerfi geringe: Dieſes findet 


vorzäglic da flatt, wo der Acker nicht tief ges 


nug iſt, um die Pflanze gehörig nähren zu 
koͤnnen. 
*. 3. Zuder. Nach den benden erften macht 

diefer nun den Hauptbeftandtheil der Runkelruͤ⸗ 
be aus. Seine Verbindung mit. dem Schleim 


ift durch die aneiguende Verwandtſchaft der ans 


. - Den Stoffe bewerkſtelligt; und hat man ſich bey 
‘der Bearbeitung des Gaftes auf Zucker borzüg- 
lich zu hüten, daß Feine innige chemifhe Ders 

u zwiſchen Zuder und Schleim entfteht, 
z Rr 4 weit 


1) ©. Esfaprungen über den Runkelruͤbenzucker re. ꝛe. von 
WB. 4 Lampadius. — 1800. bey Era 
©. 12 u. fig. , woraus i 
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weil fonft die nachherige Trennung ſchwierig, fa 
wohl gar ohnmöglich wird. Es entſteht eine, 
den in den Apotheken gebräuchlichen Paften oder 
Regliſen ähnliche Maffe, aus welcher man den 
Zucker nur durch Aicohol trennen kann.“) Daf 
der Zudergehalt beträchtlich. abweicht, haben viel: 
fache Erfahrungen in einem hohen Grade beftäs 
tigt, und zeigt ed auch die gemeinfte Beobach— 
tung der Munfelcüben in verjchiedenen Sändern 
‚ und Climaten. Nach des Herren Prof. Lampa⸗ 
dius Mennung wird der -Zuder durch Einwir— 
fung der Wärme. und ‚des fichts aus dem Schleim 
Buch eine Desoridation gebildet. Se vollfomm- 
‚ner diefe, Bildung des Zucers bis zur Reife der 
Wurzel ausgeführt wird, um fo flärfer wird ver 
Zucergehalt ſehn. Um die möglichft vollkommen⸗ 
ſte und zucferreichfte Ruͤbe zu erhalten fcheinen 
folgende Erforderniffe noͤthig zu fenn: | 
a) ein. locferer, leicht austrocknender tiefer 
Boden, mit einer binreichenden Menge 
ze organischer Subflanzen: vers 
| eben. a | 
b) Wärme undficht in hinreichender Menge. 

c) Ein Mittelzuftand der Feuchtigkeit. 
Ä 4. Schleim. Dieferin iſt dem, Verhäftniß 
ven 3 bis 5 pro Cent in den Runkelruͤben vor: 
handen. Ganz fann er nur durch die Kryſtalli⸗ 
ſirung des Zuckers getrennt -werden, wenn auch 
ein Theil deffelben mit dem natürlichen Eyweis⸗ 
fioff der Runkelruͤben, und durch Huͤlfe des zu⸗ 


— geſetzten abgeſchieden werden kann. Dieſer Stoff 


ſondert ſich vorzuͤglich nach der Kryſtallifirung in 
dem 


ve) Aus efochter Milch kann man Feine Butter mehr- 
iden, wohl aber aus friſcher, weil auch a | 


e 
ärme eine innigere Verbindung zwiſchen Eyweißſto 
und isett hervorgebracht wird. i 
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dem erften Syrup ab; jedoch iſt immer noch ein 
beträchtlicher Antheil in dem Kryfallifationsmaf- 
fer des Rohzuckers vorhanden. Je weniger bie 
Runkelruͤben Zucder enthalten, um. fo mehr 
Schleim führen fie bey fih, und diefe Erfahrung” 
leitet auf die dee, eine Umänderung des Schleis 
mes in Zucker aud) in der Munfelräbe anzuneh: 
“men, wie.denn fchon verfchiedene eben eine fol: 
he Muthmaßung bey andern Gewaͤchſen gedu- 
fert haben. | ' | 
s. Zyweißftoff.e Schon das ftarfe. Auf: 
ſchaͤumen des Runkelruͤbenſaftes ben feiner Be: 
wegung giebt. uns die Gegenwart des Eyweißſtof⸗ 
fes, welchen Fourctoy zuerft in ven Pflanzen 
entdeckte, auch hier zu erfennen. Die eigent: . 
liche Abfonderung gefchiehet aber bey einem Aufs 
focyen des frifch ausgepreßten hellen Saftes mit 
etwas Schwefel » oder. Salzſaͤure. Filtrirt man 
die hier erhaltene geronnene Maſſe ab, fcheider. 
durch Digeftion mir aͤtzendem Ammoniaf den Ey> 
weißftoff von andern anhängenden Beſtandthei⸗ 
fen: fo erhäft man aus einem Pfunde im Durch- 
ſchnitt 1 Duenthen 2 Gran, oder im Gentner 
26 bis 28 Sorh. Diefer Eymweißftoff trägt allers 
dings zur Meinigung bes Saftes bey der Ein: 
dampfung fehr vieles bey, indem er die mechas 
nifch in der Fluͤſſigkeit ſchvimmenden Theilhen - 
des Zaferfloffs, fo mie fremdartige ‚Unreinigfei: 
ten nebſt etwas wenigem Schleim: mit abjondert. 
—6. Stärkemehl. Bon dieſem feßt fich eine 
aͤußerſt geringe Menge nad) dem Aüspreflen des 
Saftes in der Ruhe ab, fo daß man in Dem 
- Centner Rüben hoͤchſtens einige Loth reines Saß- 
mehl finder. Wan darf es nicht mit dem feinen 


Faſerſtoff verwechſeln, welcher fich nach dem Aus; 


preffen auch mit abjeßt, Won diefem trennt man 
Rr 5 daſe⸗ 
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daſſelbe durchs Waſchen in einem aͤußerſt feinen 
Haarſiebe. | > — 
7. Here Profeſſor Goͤtt ling hat kuͤrz⸗ 
lich auch noch einen. mannaartigen Beſtand— 
ttheil in den Runkkelruͤben entdeckt, der ſich auch 
cryſtalliſirt, und auf den bey der Zuckerbereitung 
‚in Zufunfe Ruͤckſicht genommen werden : muß, 
‚wenn er.auch gleich nur in fehr geringer. Menge 
vorhanden iſt. S. Intellig. Blatt der. jen. allg. 
fit. Zeit. 4 Sebr. 1801. N. 20. ©. 166. Auch 
Görtling’s Taſchenbuch Für Scheidef. 1801. 
| ‚ Alle diefe genannten Stoffe: find: nun wirk⸗ 
lich aus der Runkelruͤbe als eigene für fid) be 
fichende Beſtandtheile abzuſondern. Folgende 
ſind aber nur als Eigenſchaften zu betrachten, 
indem es noch nicht einſtimmig erwieſen iſt, ob 
fie eigene Weſen oder nur Modiſikationen ber 
: andern ausmachen. Die genaue Unterfuchung 
dieſer Frage gehört nicht hierher. Genug, daß 
dieſe Eigenfchaften bey der richtigen Bearbeitung 
der Runkelruͤbe ebenfalls befannt ſeyn müflen, 
8. Särbeftoff. Bekanntlich unterfcheidet 
‚man brey vorgügliche Varietäten. der Runkelruͤ⸗ 
be, nämlih: a) die rothe und..roch.geringelte, 
:  b) die gelbe und gelb gaeringelte, und c) bie 
weiße. In der erftern fehen wir das rothe Pig: 
ment unter diefen Sorten in ber größeften Men⸗ 
ge. Gleßt man in den rochen Saft ‘der Ruͤbe 
Bleyzucker, fo hängt fich der Faͤrbeſtoff an das 
Bley, fällt mit demfelben in Verbindung nieder, 
und der überfiehende Saft‘ wird hell. Durch die 
Behandlung mit Kohlenpulver wird der Faͤrbe⸗ 
ſtoff größtentheils zerſtoͤhrt; auch’ schon die bloße 
Aufkochung veränderte das Roth. Ueberhaupt iſt 
bie. Farbe dieſer Wurzel aͤußerſt wandelbar. 
Glaubt man einen vollkommen hellen Saft, — 
| — dur 


i J 2* 
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durch die Kochung mir Kohle zu Haben, fo wird | 
ber Syrup doch nach) und nach braun, jemehr 
er dicker infpiriet wird, ohme eigentlich brenzlicht 
ju werden. So wie die atmosphärifche buft auf 
die innern Thelle der Mübe wirkt, erfolgt ſo⸗ 
gleich eine. Farbenveränderung. Oft ſchneidet 
man eine ganz weiße Runkelruͤbe auf, und fieht, 
wie fih während der Beobachtung nah und. 
nad) rothe Ringe bilden. Preffee man aus. den 
ganz weißen Müben noch frifh den Saft, und er 
ſieht während des Auspreſſens noch ganz hell aus, 
fo wird er doch bald durch Einmirfung der Luft. 
gelblich braun gefärbt. Alles diefes ſcheint eine 
noch unbekannte Einwirkung der fuft oder des 
lichts auf die Theile der Munfelräbe, während 
wir fie bearbeiten, zu brmeifen. 

| 9. Riechbarer Stoff. Die Runkelruͤbe 
uunterfcheidet fi) noch durc einen zwar fchma- 
chen aber doch eigenthämlichen Geruch, der auch 


mit dem Geſchmack derſelben in der genaueiten 


Verbindung zu ftehen fcheine. Jedermann, web 
cher mit der Bearbeitung diefer Ruͤbe oder dee 
ren Produkten umgegangen ift, hat oft von ei- 
nem runfelrübenartigen Geſchmack oder Geruch 
gehört, welchen der rohe Saft, der. Branntwein 
u. f. w. von fich giebt. Vorzüglich geht er gern 
an den Branntwein mit über. Das Weſen die 
ſes riechbaren Stoffes laͤßt ſich vielleicht noch 
nicht beſtimmen; hiet kommt es vor der Hand 
vorzuͤglich aber auf folgende Erfahrungen an, 
auf welche man bey der techniſchen Bearbeitung 
der Ruͤbe Ruoͤckſicht zu nehmen hat. 
a) Iſt er flüchtig. Deſtillirt man die Ruͤ⸗ 
| be mit Waſſer, fo nimmt das Deftillar 
2. ganz den Geſchmack und Geruch der Rüs 
be. an. Der Rüdfland verliehrt ihn, 
wenn 
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wenn er wenigftens eine halbe Stunde 


lang gekocht hat. - — 

b) Er ſcheint fein oͤtheriſches Oehl zu ſeyn, 

indem Lampadius daſſelbe Waſſer zehn⸗ 
mahl über frifche Runkelruͤben deſtillirte, 


ohne eine Spur deſſelben zu entdecken; 


auch ſcheint er nicht ganz ſo fluͤchtig. 
ce) Mit dem Weingeiſt verbindet er ſich in- 


nig, und, man Fennet noch Fein Hälfe- _ 
mittel ihn aus dieſer Verbindung zu 


trennen. — 
In Hinſicht des Geſchmackes iſt zu be⸗ 
merken, daß er eine ganz eigene Zuſam⸗ 
menziehung der Geſchmacks⸗Organe hervor⸗ 
bringt, „und eine Art von Sodbrennen 
erregt. So oft Sampabdius-bie Rü- 
ben während ihres Wachsthums durch 
den Geſchmack unterfuchen wollte, mußte 
; ee noch einige Stunden nad) der Probe 
> Diefe unangenehme Empfindung ertragen. 
- Bey den gefochten Rüben iſt der Geruch 
. und. Gefchmad fchen fehe vermindert. 
10. Endlich ift noch eine bitter ſchmek⸗ 


d 


Ns 


kende, nicht zu verflüchtigende Gubftan; in der 
Runkelruͤbe enthalten. Sie “bleibt in’ dem erfien 


Syrup nach der Kryſtalliſation zuruͤck; iſt mic, 
hin im Waſſer aufloͤslich. Dieſes wird auch Das 
durch bewiefen, daß die reine Hafer der Ruͤben 
. nad. dem Preffen und Waſchen Feinesweges. hits 


‚ter fchmedt. i 


Andere Beſtandtheile der Runkelruͤbe ale | 


gemeiner Salperer, falpeterfaure Kalkerde ſchei⸗ 
nen doch mehr außer weſentlich zu ſeyn, und 
Lampadius hatte in: dem Syrup von den erz⸗ 
gebirgischen Rüben nichts von diefen Subftanzen 


entdecken können, 1 Pfd. ohne Kalk behandel⸗ 


. te 


1) 


| 
| 
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ter Syrup aus 10 Pfd. Nunfelsäben, ließ nach 
der Eindampfung und folgenden Verbrennung 
17 Gran erdichten Ruͤckſtand aus: Pflanzenalcali, 
Kieſel und Kalkerde. Das Alcali und bie Kalt⸗ 
erde waren zuvor wahrſcheinlich mit einer gerin⸗ 
gen Menge Weinſteinſoͤure uͤberſaͤttigt, welche 
verurſacht, daß auch der friſch ausgepreßte Saft 
das taamuspapier ſchwach roͤthet. Daß aber die 
Blaͤtter der Runkelruͤbe wirklichen Salpeter ent: 
halten, iſt ſchon von mehreren Ehemitern bes 
merkt. | 


IV. Don verfehiedenen Derfuchen, aus der 
| Runfelrübe Zucder zu bereiten. 


Marggraf hat unflreitig das Verdienft 


- aus mehreren einheimischen Pflanzen, und unter 


biefen ſeht wahrſcheinlich auch Gus der Runkel—⸗ 
ruͤbe, zuerſt einen wahren Zucker bereitet zu 
haben. Die Abhandlung, worin er von ſeinen 
Verſuchen Nachricht gibt, befindet fich in den 
M£meires de l’Academie des Science de Ber- 


- lin pour Pannee 1747. unter dem Titel Expe- 


riences chymiques faites dans le deflein de 
tires un veritable fücre de diverfes plantes, 


qui naiffant dans nos contrees, und inder vom 
Doctor Joh. Gottlob Lehmann veranfialte 


ten Ausgabe von Margarafs chemiſchen Schrif—⸗ 
tem. 8. 1768: II. Th. ©. 70 — 86. Auch iſt fie. 
im erſten Hefte: Ueber den Anbau der fo ge 
- nannten Ruͤnkeltuͤbe, von K. A. Nöldechen. 
Berlin und Stettin 1799. ©. 45 — 70 noch⸗ 
mahls abgedruckt. Die Pflanzen, aus denen er 
Zuder darfiellere, waren 
ı) die Beta alba vel pallescens, quae Ci- 
cla officinarum C. B. (Dieſes ifl eigentlich der 
weiße Mangold, oben, ©. 611., da man zu 


der | 
k 
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der Zeit die Abarten des Mangolds — noch 
nicht genau von einander unterſchied, ſo vermu⸗ 
thet man, daß Marggraf vorzüglich die Run— 
kelruͤbe iu feinen Verfuchen genommen habe. ) 
2) Silarum Dodonaei, oder — 5 
nannte Zuderpurzel. (Sium Sifarum 
3) Bera radice Rapae C.B. ſeu Beta ru- 
bra. Mother Mangold, oder rothe Ruͤbe. 
Marggraf bediente ſich, um den Zucker 
aus den Wurzeln zu ziehen, theils des hoͤchſt 
rectifieirten Weingeiſtes; und meil diefes im Gro⸗ 
fen zu viele Koften machen würde, fo prepte er 
‚in der Folge den Saft aus, fochte ihn bis zur 
’ Syruppdicke ein, ließ den Zuce darin kryſtalli⸗ 
firen sc. ꝛc. Sein Verfahren iſt aber etwas zu 
umftändlich, weshalb es niche mie Vortheil im 
Großen anzuwenden ſeyn moͤchte, und ich mich 
auch nicht laͤnger dabey verweile, ſondern die 
leſer, die dieſes beſonders intereſſirt, auf die ges 
nannten Schriften verweiſe. 
Nach der Zeit hat man dieſe Marsgraf- 
Shen Verſuche nicht weiter vervollkommnet, big 
endlich der Herr Director Achard vor zwey 
Jahren von feinen eignen Verſuchen, aus der 
Runkelruͤbe Zucker zu bereiten, etwas befannt 
werden ließ, worauf das Publicum zuerſt durch 
eine Fleine Schrift unter dem Titel: Der neues 
fie deutſche Stellvertreter des Indiſchen Zuders, 
Berlin, bey Dehmigfe dem jüngern 1799. eine 
etwas ausführliche, wenn gleicy nicht überall 
richtige Nachricht, über diefe, vom Herrn Die 
rector Achard angeftellten Verſuche ergielt, mo: - 
- burch-fehr große, bisjegt indeſſen noch nicht ganz 
erfüllte Hoffnungen : ege gemacht wurden. 
Bey einem Gegenſtande von ſolchem In⸗ 


tereſſe fuͤr das gemeine Weſen war es ſehr 
tur⸗ 


— 
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tuͤrlich, daß man ſich ſogleich an, mehreren Orten 
damit beſchaͤfftigte, um die Sache. ſo bald wie 
moͤglich aufs Reine zu bringen. Unter mehre⸗ 
ren, bie entweder auf ihrem eignen Wege, oder 
nad) den von dem Herrn Director Ahard in 
feinen unten zu nennenden in Druck erfchienes 
nen Abhandlungen gegebenen Vorſchriften Die 
Zuöferbereitung verfuchten, iſt indeß der Herr 
Profeſſor Lampadius zu Freyberg, ſo weit bis 
jetzt die Nachrichten daruͤber bekannt geworden 
find, unſtreitig noch am aglͤcklichſten geweſen; 
und da er feine. Verfahrungsart in der oben, 
©. 631. ſchon genesinten Schrift fehr deutlich 
beichrieben har: fo mill ich hier zuwörberfi bie 
von ihm gewählte Merkode mit feinen eignen 
Worten mirtheilen, und hernad) noch etwas von 
ben: Methoden anderer Chemiker fagen. 

,. > In der genannten Fleinen Schrift ©. 26. 
u. lg. gibt der Prof. Lampadius zudoͤrderſi 
eine genaue Beſchreibung ſeiner Verſuche im 
Kleinen, Zucker aus Runkelruͤben zu erhalten, 
die er mehrere Mahle wieder helle bat, mobey 
bejonders zu bemerien iſt, daß er alle feine Vers 
fuche mit Nunfelrüben anſtellete, die gar nicht 
bejonderd erzogen, fondern zum gemeinen Ges 
brauche für das. Vieh hier und da in der dorti⸗ 
gen Gegend gebauer waren. — a hebe ich 
das nachfolgende aus: | 


$. 2. Megdaniſche Bertheitung der Runfet 


„Nachdem die Nüben gehörig oe 
find, werden fie zerrieben. Da man nicht wohl 
- unter einem Centner Müben verarbeiten kann, 
wenn man anders ein etwas. richtiges Anhalten 
haben indem der ra ber — * 

| en 
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ben verſchieden ausfällt, fo muß man fih eine 


Fleine Mafchine zu diefem Zerreiben vorrichten 
laſſen. Sedermann kennt den fogenannten Krauts 
(Kohl) hobel. Auf ähnliche Weiſe kann man 
leicht zu einer fleinen Reibemaſchine fommen, 
wenn man flatt der Hobelmefjer ein Stüd Reib: 
eifen ‚von. doppeltem und verjinnten Sturzbled 
CEſtarken Eifenblech ) einfeßen läßt. Das meinige 
ift 20 Zoll lang und 8 Zoll breit. Ueber die 
ſem Reibeifen bewegt fich ein vierediger 8 Zoll 


: im Durchmeffer haltender Kaften, welcher mit | 


einem Deckel und Gewicht verfehen, die Rüben 
während ber Belegung des Kaſtens auf das 
Meibeifen niederdruͤckt. Sind die Rüben zu 
groß, fo zerſchneidet / man ſie in dicke Scheiben, 
weiche man über einander packt, und auf diefe 


Weiſe läßt fi ein Gentner Rüben in drey bis 


vier Stunden recht bequem zerreiben.“ 
6 3. Scheidung des Saftes, 


„Nach der Zerreibung folgt das Auspreſ⸗ 
fen. Man unternimmt daffelbe in feſten Bew 


teln von Pferdehaaren. Metalfene Handprefien, 
wie man fie in den Apothefen zur Ausprefjung 
der fetten Oehle anwendet, find zwar vorzüglic) 
zu empfehlen, doc kann man ſich auch im Fall 


der Noth der hölzernen Handpreffen bebie — u 


nur muß man längese Zeit zubringen, ehe 

ben Saft ganz berauspreft. In je kürzerer Zeit 
man die beyden erfien Arbeiten Eye ‚ um fo 
befler ift es. 


2 


| $ 4 Aufkochen — delee mit Kat und 


Sobald fih der Saft nur etwas gefeße 


hat, ſchreitet man zum unge defielben mit 


der 
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der Kohle und dem Kalte. Von dem letztern 
ſetzt man nur fo viel hinzu, bis das Lackmußpa⸗ 
pier nicht mehr roch gefärbt wird. Die Sohle *) 
muß Fur; zuvor glühend geweſen ſeyn, ehe man 
fie gebraucht. Entweder wird fie friich aus wem 
Kohlenmeiler genommen, oder gleich nad) jedem 
Verbrennen des Holzes aus der Afche gefimme 
let, oder wenn: es nicht anders ift, abſichtlich in 
einein Windofen entzündet, und noch glühend 
in ‚einem eifernen:Mörfer zerfioßen. Die Koh⸗ 
lenſtuͤckchen müffen etwa eine halbe tinie im 

Duschmefler halten, mithin durch zwey Siebe 
das ganz Feine und das Grobe abgejondert Nenn, 
fonft ift man nicht im Stande, das Kohlenpul: 
ver ohne große. Schmierigfeit zu trennen. Die 
Auffochung felbft unternimmt man am beften in 
einem eingemauerten fupfernen Keffel, auf wel: 
chen man noch ein Städ eines hohlen hölzernen 
Cylinders aufpofit, um ben dem etwanigen Auf⸗ 
ſteigen das Ueberlaufen zu verhuͤten. Sobald 
nun der Saft etwa die Wärme von 60° Reaum. 
erreicht hat, nimmt man juerft die Sättigung 
mit dem Kalfe vor, und wirft alsdann das 
Kohlenklein Hinzu. Dies ganze Gemenge läßt | 
man ı0 bis 15 Minuten fieden, wobey man 
das Anbrennen fo wie immer, dur) ftetes Um: 
rühren vermeiden muß, fchöpft dann Durch einen 
Schaumlöffel, oder mittelſt eines Haarfiebes, den 
oben ſchwimmenden mit Kohle bermengten Schaum _ 
ab, und gießt den Abſud noch heiß — einen 
eg von Flanell. 


j . z . 5. 


| ) Die birfene verdient — den Vorzus / de laͤßt ſich 
auch jede andere anweirden. 


Mer. — æne. Lxxxin. Ch Sı 
| 


64% Mongold, 
8. 5. Erfe ee des hellen Waſ— 
er®. - 


„Nun kommt es darauf an, den Saft fo 
klar als möglich weiter abzubampfen, daher muß 
man bie gehörigen Handgriffe zu diefem End⸗ 
zweck anwenden. Erfilih muß ber aufgefochte 
- Saft ſchnell abgefügle werben, weldes in einem 
Bee Gefäße durch ſtetes Umgießen geſchiehet. 

ee Saft geht ſonſt bey ber Abklaͤrung leicht 
in den Schleimjuftand zuruͤck. Mad Biefem 
gießt man ihn auf ein GSedimentirfaß, *) Cein 
Faß von 3 Ellen Höhe und 10 bis 12 Zoll im 
Durchmefier, von oben bis unten alle a Zoll 
aus einander mit einem Hahn verfehn) wobey 
man eine halbe Kanne abgerapmte Milch zur 
Befdrberung des Klaͤrens mit hinzufügt. Es 
verſteht fich, daß man dieſe Abflärung an einem 
möglichft fühlen Orte unternimmt, und nad) 24 
bis 36. Stunden kann man zur weitern Der 
dampfung des Saftes ſchreiten.“ 


5.6 Zweyte Abdampfung. 


„Bey ber meitern Abbampfung bes vom 
Bodenfage behutſam getrennten Saftes iſt nun 
folgendes zu bemerken: Man wählt zu derfelben 
ein flaches, Fupfernes, verzinntes Gefäß, von 
der Größe, daß es 3 des einzudampfenden Saf. 
tes bequem faſſen kann. Dieſes Drittheil wird 
nun in den Keſſel gefuͤllt, und bey der Tempe— 
tatur von 50° Reaum. eingedampft, wobey man 
fleißig umruͤhrt, und von Zeit zu Zeit abſchaͤumt. 

Der Saft wird in dem Abdampfungsgefaͤße durch 
all⸗ 


°) Dergteichen äffer, muß man noch ‚einige Heinere 


bey 
anen. 


F Hand baden, um fie in der Eolge anwenden iu 


{ 
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allmaͤhliges Nachgießen der ruͤckſtaͤndigen 2 auf 
derielben Höhe erhalten. Sobald aljo der gan;e 
Saft auf Feingedampft fft, ftelle man ihn nad 
der Abkühlung wieder auf ein Gedimenti: af, 
Er bat die Conſiſtenz eines dünnen Sprupps, 
und Fann ohne Gefahr 48 Stunden bie zur 

weitern Abdampfung fichen er 


&7. Deitte Abdampfung. 


„Bey dieſer Abbampfung muß nun bie 
Waͤrme abermahls vermindett werden, damit man 
die innige Vereinigung des Schleims mit dem 
Zucker ſo wie den geringſten Grab des Breunze 
lichwerbens verhürer. Am beften gejchieher dies 
fes in einem Sandbade auf ganz flachen Schuͤſ⸗ 
fein von Zinn, Porzellaͤn oder Steingut. Wan 
wähle dieſelben von 8 bis 12 Zoll im Durch⸗ 
meſſer und einigen Zollen Tiere. Die angebrachte 
Waͤrme darf die Temperatur von 40° nicht übers . 
freigen. Der. ſich bildende Schaum wird noch 
Immer von Zeit zu Zeit abgenommen. Das 
Umruͤhren unterbleibt, da der Syrupp nun aanz 
hell ſeyn muß, Damit fih noch mehr Schaum 

abjeßen faun.“ | | 


$. 8. Vierte Abdampfung. 


„Sobald nun der Syrupp, nachdem man 
einige Teopfen kalt werden lick, nicht mehr ohne 
einen etwas zähen Gaben zu ziehen, von dem 
Spatel abfliefen will, jo muß die weitere Abe 
dampfung bey einer noch gelindetn Wärme uns 
ternemmen werden, und man thut am beften, 
ben Soft auf flachen zinnernen Tellern unter 
dem Stubenofen oder in einer ähnlichen Waͤrme 
yon 25 bis 30° zuhig fiehen zu laflen Man 
ſieht täglich nach, und fobald fich eine Fenftallis 

Ss 2 nie 


nifche Zuckerdecke fehen läßt, kann man bie, 
Maffe noch 36 Stunden in der genannten Waͤr⸗ 

me ftehen laſſen. Dann wird die Dede nieder 

geftoßen und mit dem unten noch flüflig -jahen 

Syrupp vermengt, und fo ift dann die Kryſtal⸗ 

Hfirung eingeleitet. Hat man den rechten Zeit: 

punft getroffen, fo fondern fi nun binnen zwey 

bis drey Tagen Feine Keyftalle in Menge von 

dem Syrupp ab. Sollte man in leßterm noch 

zu. wenig Körner zwiſchen den Fingern fühlen, 

fo müßte man das Ganze der Wärme noch ein- 

mahl wie zuvor ausfeßen, und eben. fo verfah: 

ten. Es fommt fehr vieles darauf an, hier den 

rechten Zeitpunft zu treffen, damit nicht zu viel 

Zuder im Syrupp bleibt, und doc) auch der 

Sprupp nicht zu zähe wird, fonft läße er ſich 

nicht gut abprefien. Se fehleimiger derſelbe ift, 

um fo fchmwieriger geht die Krnftallifirung von 

Starten. Don einem andern hier. anzumendens 
den Handgriffe werde ich weiter unten reden. 


$. 9. Abpreffen der Kryſtalle vom Syrupp. 


„MBenn nun derProceß der Kreyftallificung 
gut gelungen ift, fo bat man viel gewonnen, 
und man kann überzeugt feyn, nie weißen Zuk— 
fer zu erhalten, wenn biefer Miederichlag nicht 
vollkommen erfolge. Tach ber Beendigung deir 
- felben fommt nun die Reihe an. das Abprefien 
des zähen fchleimigen Syrupps won den Kör- 
nern, Eine Fleine Handpreſſe und ein angefeud)- 
teter Beutel von Pferdehaaren, find bey diefer 
Arbeit noͤthig. Man läßt die Maffe fo lange 
unter der Preffe, als noch ein Tropfen Syrupp 
abfließt. Je reiner die Abpreffung gefchiehet, um 
fo mehr ift für die Solge gewonnen. Der abge: 
Acffene Syrupp wird nun zum Branntwein aufs 
. Ze 7 
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bewahrt, und der Rohzucker der weitern Reini⸗ 
gung unterworfen. Er ſchmeckt zwar merklich 
beffer als der Syrupp, iſt aber immer noch von 
einer bitterlihen Geſchmack, auch enthält er 

noch einen Antheil Schleim. Man Fann ihn je: 
doch trocknen, mo er eine gelblichweiße Farbe 
annimmt, und wenn man fonft will, fo zum be: 

liebigen Gebraud) aufbewahren, | 


$. ıo. Erſte Reale des Rohzuders durch 
: u “ 


= „Seht. man aber die weitere Reinigung 
dieſes Rohſuckers fort, fo loͤſt man ihn mit Kalf- 
waſſer durdy Kochung auf, und gießt eine gehds 
- zige Menge frifches Rindsblut Hinzu. Sobald 
das Blut geronnen ift, feihet man die Fluͤſſig— 
keit fo lange durch einen. Spißbeutel von Fla— 
nel, bis. fie vollkommen durchſichtig abfließt, 
gießt auch zuleßt noch etwas heißes Waſſer nad), 
. um bag geronnene Blut ganz auszufüßen, und 
dampft nun die Släffigfeit ab, wie im 6ten $ 
gezeigt if. Man hat hier bey meitem nicht mehr 
die Behntfamfeit als bey dem rohen Syrupp an: 
zuwenden, und barf nur ber entfiehende zähe 
Schaum fleißig abgenommen, und übrigens die 
Kryſtalliſirung gut abgewartet werden.“ | 


—5. 11. Abpreffen der erhaltenen Kryſtalle. | 


„Das Auspreffen wird wieder. eben fo als 
im $. 9. gezeigt ift, unternommen, und man 
erhält einen meißlichgelben Rohzucker, nebft ei: 
nem angenehmer ſchmeckenden Syrupp, wels 
chen man entweder zur Verſuͤßung brauner Spei⸗ 
fen, oder zum Branntweinbrennen aufbewahret.“ 


Ss 3 6.12 


42 


Mangold, 
822. Zweyte Reini des Zucders dur 
$. 12. Zweyte nis Zuck ch 


„Die endliche Reinigung dieſes gelaͤuter⸗ 
ten Rohhzuckers wird nun noch durch Milch un⸗ 
ternommen, Ich zog fie dem Blute vor, weil 
ber Eyweisſtoff derſelben ungefärbter als dee im 
Blute if. Das Blutwaſſer enthält doch mehrere 

Nebenbeſtandtheile, welche ich nicht gern in den 
nun. folgenden guten Sprupp bringen wollte, 
Die Molken find weit heller, auch ift ihr vor⸗ 
zuͤglicher Mebenbeftandrpeit Zucker felbft. Die 
abserahmte Milch kommt übrigens hier zu Frey⸗ 
berg im Preiſe faſt dem Blute gleich, &o wie 
man den von,$. 10. erhaltenen Zucker in Kalk 
waſſer durch Kochung aufgeloͤſet har, fo gieße 
man bie nörhige Menge von abgerahmter, jedoch 
noch nicht in Saͤurung uͤbergegangener Milch 
hinzu, und bringe fie durch fo wenig reine Eſ— 
ſigſaͤure als möglich, in der Rlüffigfeie zum Ge: 
innen, worduf dann wieder eine Durchfeihung, 
wie oben angezeigt if, erfolgt. Die durchgelau⸗ 
fene Zuceraufidfung hat, wenn der Proceh ge 
börig gelungen ift, eine meingelbe Farbe. 


$. 13. Weitere Formung des Zuders in 
" Huͤte. 


„Die im vorigen $. erhaltene Zucferaufls: 
fung wird nun unter gelindem Kochen und Abs 
ſchaͤumen fo weit eingedampft, daf. die gehörige 
Körnung des Zudters erfolgt. Hier fomme es 
wieder ganz vorzuͤglich darauf an, ben rechten 
Zeitpunft zu treffen, wo man ben Zuder vom 
Feuer nehmen,. und in die Forme gießen. foll. 
Ich weiß fein anderes Kennzeichen als dasjenige 
anzugeben, deſſen man ſich in, den Zuckerraffine⸗ 
rien bey der Einfledung der taffinircen Zuderfys 

’ J ruv⸗ 
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ruppe bedient. Man nimmt nämlich mit dem 
Zeigefinger ſchnell einige Tropfen des kochenden 
Sprupps vom Spatel und unterfucht die Zähige 
keit des Kadens. Hat der Saft die Conſiſtenz 
erreicht, fo muß ber Gaben nicht fogleich reißen, 
wenn man ben Zeigefinger fehnelf von dem Dau⸗ 
men entfernt, wo man den Gyruppstropfen in 
der Mitte hat, Es gehoͤrt Hierzu allerdings eis 
nige Uebung. -Die rechte Conſiſtenz ifi dann 
getroffen, wenn ber umgerüßrte, faft erfaltete 
 Syreupp recht Förnig, und doch noch gehöriger 

Syrupp zum abtröpfeln in den Formen vothan⸗ 
den iſt. Das Einkochen bis zum Flockenwerfen 
iſt fuͤr dieſen Zucker zu weit. Gern haͤtte ich 
ein Aerometer, zur Beſtimmung dieſes Punktes 
angewendet, wenn nicht die Zaͤhigkeit des Saf⸗ 
tes io ermas ohmmdglich machte, “ 

„Um nun wieder auf unfern Abbampfungss 
proceh zu kommen, fo ift zu bemerken, daß man 
während dieſer Arbeit einen ſchwachen Effigges 
ruch empfindet. Diefer hört jeboch fchon auf, 
‚wenn die Confiften; eintritt. ' Man gebt alsdenn . 
den Saft vom Feuer, läßt ihn in dem Gefäße 
(einee verzinnten Eupfernen Pfanne mit einem 
höfgernen Griffe) erſt etwas abfühlen, rührt ihn 
fo lange, bis er anfängt Förnicht zu werben, 
morauf man ihn in Die Formen gieft. Die 
Formen, deren ich mich in der Seſchwindigkeit 
bediente, waren nur von weißem Blech,“) und 
ber Sänge nach mittelft eines Falzes, aus zwey 
Städen zufammen geſetzt. Sie find 8 Zoll 


2) „Man kann, wie bekannt, fich der thöuernen Formen 
"bedienen, ‚welche ich — leich * unfern Töps 
fern erhalten Eonnte. Da ıch die Brauchbarkeit der 
metallenen fand, fo behielt ich ſe in der Folge bey.‘’ 
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hoch, oben. 45 Zoll und unten 3 Zoll weit. So 
wie der. geförnte Saft hinein gegoffen wird, iſt 
die untere. Deffnung mit einem Schieber ver- 
fchloffen, und die Seitenwände find mie Waſſer 
angıfeuchter. Nach Verlauf einer halben. Stun: 
de Öffnet man das untere foch, und fchon zei: 
gen ſich einzeine Tropfen des abfließenden Sy— 
rupps, welchen man in einem untergeleßten Zuk⸗ 
Ferglafe auffangt. Wenn diejer nad) einigen Ta⸗ 
gen in der Naͤhe des Stubenofens ganz zu flie⸗ 
fen aufhörer, fo legt man eine fünf Linien Dicfe 
- Dede von angefeuchtetem guten Töpferthon auf 
ben Zuder in der Form, gießt auch wohl nach 
Beſchaffenheit der, Umftände einige Tropfen Waſ⸗ 
jer jelbft auf den Hurt. Nach einigen Stunden 
jeigen ficy wieder fallende Syruppstropfen.: Ha: 
ben dieſe gänzlich nachgelaffen, und glaubt man 
ben Zuder weiß genug, fo nimmt man denfel: 
ben aus ber Form und. trodnet ihn auf einer 
an in der Nähe des Stubenofens, wo er 
taͤglich weißer wird. Laͤßt man ſich einfallen, das 
Austrocknen beſchleunigen zu wollen, ſo fließt 
der Hut zuſammen. Den Syrupp verfi edet man 
bey einem folgenden Verſuch mit auf Zucker. 
Ich darf nun kaum noch bemerken, daß man 
den erhaltenen Meliszucker noch weiter durch 
Eyweiß ſelbſt raffiniren kann, wie ich denn ſelbſt 
einige Proben zu der Weiße und Sin des Ka⸗ 
narienzuckers brachte.“ 
* ee" 
* 

Hierauf gibt der Here. Prof. —— 
in der genannten Schrift ©. 44. u. flg. eine 
Befchreibung feines Verfahrens den Zuder aus 

> ber Runkelruͤbe - darzuftellen, wie bdaffelbe im | 
Großen 1799 bis 1800 ——— gepruͤft 
wur⸗ 


' 


waurde, welche ich hier zur Vollſtaͤndigkeit der 
Sache noch einruͤcke. Se? 


$. 1. „Zuerft wurden bie möglichft bis in 


den October gereiften Ruͤben, von den feinen 


Wurzelfaſern, ſo wie von dem Kraute befreyet, 


und in großen Koͤrben gewaſchen.“ 


-.. 


$. 2. „Diefe gemwafchenen Rüben wurden 


auf einer eigenen, durch einen Pferdegöpel bes 


triebenen Mafchine zerrieben. Die Maaſchine be- 
fiegt aus einem an der Melle befeſtigten Kranz 
von Meibeifen, melde aus doppeltem verzinnten. 


Eiſenblech zufammengefchlagen find; diejer Cylin— 


der von Meibeifen wird durch die: Melle umge: 


drehet. Während der Zeit werden die Nüben 
‚buch ein Gewicht von ı5 bis 20 Centnern, in 
‚ einem hohlen Kaften won oben auf dag Meibeis 
fen gedruͤckt. Es fonnten auf diefe Weiſe etwa 
285 bi8 35 Centner Rüben duch zwey Pferde 


in zwoͤlf Stunden zerrieben werden.“ 


: 1700 Dresdner: Kannen Saft erhalten werden | 


— 


3. „Die fein zerriebenen Ruͤben wurden 
Wiſchen härenen Deden in gemeinen großen 
Weinpreſſen ausgepreßt, mo täglich etwa 15 bis 


fonnten. Der Saft darf nicht länger ale 24 


- Stunden fiehen, weil er. fonft in Gaͤhrung 


übergeht, “ 
94 „Sobald fo viel Saft beyfammen 


war, daß man zum erfien Auffochen ſchreiten 
‚Fonnte, wurde diefes unternommen, und geſchahe 


bafjelbe in einem hölzernen Siedeofen, nad) mei: 


ner Erfindung, wie derfelbe jeßt auf der neuen 


Churfuͤrſtl Siedehuͤtte bey dem: Amalgamirmerf 


r eingefuͤhrt iſt. Zu jedesinahligem Aufkochen ka⸗ 


men: 300 Kannen ausgepreßter Saft, 300 loth 

groͤblich zerſtoßene ausgegluͤhete fichtene Kohle, 

nebſt einem halben Pfunde gebrannten Kalfe. 
Ss 5 — So⸗ 
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Sobald diefe Mifhung m. aufgekocht hatte, 
wurde ſie durch ein großes Tuch von weißem 
Flanell, welches in einem Korbe ausgebreitet lag, 
noch heiß filtriet, und bis aut Grkeltung abge⸗ 


Härt. 
$. 5. „Die Abllarung geſchahe der beſſern 
Abkuͤhlung wegen, auf einem! hölzernen Kuͤhlſtocke 
6 Ellen ins Gevierte und von einem Fuß Tiefe, 
Hatman die Kohle gut durch ein Sieb abſon⸗ 
dern Fonnen , fo ift bie Durchfeißung - ju er: 
: fbarem,“ 
9. 6. * Wenn drey ſolcher Abtochungen 
beyſammen waren, fo verſchtitt man mit Behut⸗ 
ſamkeit zum weitern Abdampfen in einen einge⸗ 
mauerten kupfernen Keſſel, welcher bequem 300 
Kannen Flüuͤſſigkeit faßte. Hier wurde der Saft 
unter fletem Umruͤhren und Abfhäumen bey ber- 
Temperatur zwifhen so und 60° Reaumuͤr zuc 
Sytuppstonſiſtenz gebracht. Aus: 1000 Kannen 
Saft wurden im Durchſchnitt 300 Kannen Sy 
rupp erhalten.“ 

7. „Die fernere Abbampfung zur Kry⸗ 
Aatlifationsconfiften; gefchahe nun weiter in einem 
eigends Dazu erbaueten Abbampfüungsofen; ein 
arofies Sandbad, welches fehs große fladhe 
Schuͤſſeln faßte. Diefe Schuͤſſeln find von vers 
zinntem Eifenblech, und haben bey einem Durch⸗ 

meſſer von 12 uf, einen Kubikfuß koͤrperlichen 
Inhalt. Sie wurden bis zu einem Zoll Hoͤhe 
mit abgeklaͤrtem Syrupp von $ 5. angefuͤllt, und 
bis nahe zum Kryſtalliſationspuntte bey der Tem⸗ 
peratur zwifchen 30 und 40’ Meaum. abgebampft. 


Sobald der Syrupp lange dehnbare Fäden 309, 
wur⸗ 


*) Das Sedimentiren abe ich me rmahle dur inzu⸗ 
caun einiger Kanne milch Ay ⸗ * 
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wurde er ‚abgehoben, und einer gelindbern Waͤr⸗ 
me ausgeſetzt. Diele Arbeit bauette mie Torf 
betrieben: 48 Stunden.“ J 
§. 8. „Als nun der dicke Saft gegen drey 
. Wochen in einem gelinde geheijten Zinmer ges 
. fanden hatte, wurde er durchaus förnicht, und 
= beitand aus Rohzuderfärnern von gelber Farbe, 
nehbſt einem. dien, kaum fliefbaren, unanges 
nehm ſchmeckenden Sprupp, 
. $. 9. „Nunmehr ſchritt man zum Abpref- 
fen des Rohzuckers, von dem Rohſhrupp; einem 
wichtigen Handgriffe bey diefer Fabrıtarion. Oh⸗ 
ne biejen bringe man Feinen fehlen Zucker zu 
"Stande. Es gefchahe aber diefes Auspreflen: in 
Eleinern Preſſen zwifchen groben leinenen, anges 
feuchteten Tüchern. Auf eine jedesmahlige Auss 
. preffung. waren wenigſtens fechs Stunden Zeit 
zu rechnen, damit der Auferft jühe, gummöfe 
Eprupp abfliefen konnte.“ — 
§. 10. „Es wurden nun 200 Pfd. dieſes 
Rohzuckers *) in 200 Dresdner Kannen Kalk⸗ 
waſſer in einem kupfernen Keſſel aufgeloͤſet, und 
ſobald die Aufloͤſung kochte, 24 Pfd. ı2 Loth 
friſches Rindsblut hinzu gegoſſen. Die Mis 
ſchung gerann bald und wurde darauf durchge⸗ 
ſeihet. Die Fluͤſſigkeit war zwar hell, aber noch 
‚braun von Fatbe. Sch bemerke bey dieſer Gele— 
genheit, daß ich nicht einfehe, wie man glaubte, 
» ben. Zuderprocci beendige zu haben, menn ınan 
- nur Rohzuckerkoͤrner erhalten. hatte. . Wenigſtons 
fönnen nady. meinen Erfahrungen die Zuderraf: 
fineurs biefen Rohzucker nicht auf dem gemöhn: 
lichen Wege reinigen, weil er noch einen zu ſtar⸗ 
ken Gehalt an Gummi bey fi führe.“ — 
F Ir. 
*) Die Duantiiät von vco Ceutnern 1799 erbauter Rüben. 
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gi r1. „Daher wurde bie durch Blut ge: 
laͤuterte Aufloͤſung wiederum, wie im $. 7 und 
8 befchrieben ift, abgedampft und nach der im 
6. 9 angegebenen Methode ausgepreßt. Sch nens 
„ne diefen Zucker gereinigten Nohzuder. 200 Pfd. 
Rohzucker lieferten: im Durchfchnitt 188 Pfd. 
‚gereinigten Rohzucker/ und 12 Pfd. abgepreften 
Syrupp, - welcher fhon allenfalls fuͤr fi zur 
Verfügung der Speifen genußt werden kann, in: 
"Dean er bey weiten nicht mehr fo bitter ſchmeckt, 
als der'erfter,“ a 
erh 12. Auf 188 Pfd. gereinigten Rob: 
zucker nahm man nun wieder 200 Pfd. Kalk: 
„waſſer; zu welcher Aufloͤſung ſobald fie kochte, 
32 Pfd. abgetahmte Milch hinzugefügt wurden. 
Das ganze Descoet wird entweder dutch etwas 
Eſſig *) oder Kaͤlberlaab zum Gerinnen gebracht, 
durchgeſeihet, und» gelinde zur Syruppsconſiſtenz 
abgedampft. “ | 
* $. 13. „Dieſer Syrupp wurde nun ganz 
ſo eingekocht, wie man es in den Zuckerraffine⸗ 
rien: mit ben Syruppen, (j. B. dem Syrupp 
: von ber Raffinade, oder den Nalop, Nachlauf) 
macht, wobey fi der Effig verflüchtige. Er 
wurde nämlich:fo lange gefocht, bis man an ber 
Dehnung. des: Fadens die Kryſtalliſationsconſi⸗ 
ſtenz bemerkte, wo man fogleich das euer un: 
terbrach, den Sub abkühlte, mit etwas Zuder 
: beftreuete, und ihr meiter in thönernen Formen 
» begandelte. So ‘gaben 188 Pfd. gereinigren Roh⸗ 
jucers 180 Pfd. guten Meliszucker. — 
9. 14. „Ruͤckſtaͤnde und Abfälle werben 
folgendermaßen auf Branntwein benutzt. Zu 
—— 8 den 


0 ,Bi8 jetzt haben 
v ee habe wir uns im Groten nur des est 
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ben Ruͤckſtaͤnden bon 100 Eentnern ausgepreßter 
Rüben, nimmt man eben fo vieles Wafler von 
ber Temperarur 31 .45° Reaumuͤr, in welchen: 
zuvor der Syrupp von $. 9. und der von allen 
‚ Arbeiten fallende. Schaum und Bodenſatz aufge: 
löfee if. Wenn das Gemenge 16 Stunden ge: . 
ſtanden hat, wird es durchgefeihet und ausger 
preft, und dann von 100 auf go Theile einge: 
dampft, damit der Ruͤbengeſchmack verflüchtigt 
wird. Sobald die jo behandelte Fluͤſſigkeit bis 
auf ‚30°. Reaumuͤr erwärmt ift, fest man auf 
25 Kannen eine Kanne guten Spundphefens, und 
laͤßt es gehörig gähren, worauf die Deftillatios 
nen mie. gewöhnlich erfolgen, und ber . leßte 
Branntwein noch uͤber Kohle abgezogen werden 
kann. 

$. 15. „Schließlich bemerke ich noch, daß 
man ſowohl die ausgepreßten abgegohrnen Ruͤck⸗ 
fiände als auch das nad) der Deftillation zurüd: 
gebliebene Flüflige dem Nindvieh verfürterte und . 
tränfte, welches auch alle diefe Abfälle mic Bes 
gierde verehrte. = 


Noch einige Beobachtungen, welche * 
der beſchriebenen zuckerfabrikation benutzt 
werden Fönnen. * 


Um die Kryſtalliſirung des: Runkelruͤbenzuk⸗ 
fers zu befördern, kann man ſich eines Zufaßes 
von fchon kryſtalliſirtem Zucfer bedienen, wodurch 
der Proceß der Kryftalifation eingeleitet mirb. 
Dieſer Gebrauch ſtimmt fehr wohl mit andern 
ähnlichen Erfahrungen überein, wie denn ber 
Hr. Prof. Lowitz gleiche —— bey 


S. Lampadius a— 40. ©. 54 
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Eafpeter = und Glouberſalzauflöſungen in Wafs 
fer machte. Er if auf ben Sah gegründer: 
Ein ſchon gebildeter Kryfrall eines Körpers zieht 
die ihm Apnlichen Theile aus dem Aufloͤſungs⸗ 
mittel an ſich, und verbreiter die Kryſtalliſirung 
fäyneller durch das Ganze Die Kryſtalliſirung 
des Runkelruͤbenzuckers wird um fo fchmerer, je 
größer das Verhaͤltniß des Schleims iſt, Durch 
welchen die Zuckertheile, vermöge einer Aneigs 
nung, zuruͤckgehalten werden. Gebt man nun 
um die Zeit, als fich der Kenftallifationspunfte 
eines folhen Syrupps naͤhert, auf ein Pfund 
defielden ohngefähr ein Loth groͤblich zerſtoßenen 
weißen Zuder tinzu, fo, daß man ihn auf die 
Oberfläche wirft, fo wird bey der weiter gelin⸗ 
den Abdampfung bald eine dickere Dede von 
Kryſtallen erfolgen, welche man niederftößt, und 
mit der ganzen zu kryſtalliſirenden Maſſe vers . 
mengt. Hierbey ift vorzüglich zu bemerfen, daß 
man den Zurker nur erft dann jufeße, wenn der 
Saft fhon fo dic ift, daß er den auf feiner 
Oberfläche ſchwimmenden Zucker niche mehr aufs 

loͤſen kann. | 
Die zweyte Beobachtung betrifft das Wers 
berben des ausgepreßten Ruͤbenſaftes. Ge bös 
ber die Temperatur ift, um fo ſchneller geht die⸗ 
fes von Statten. Steht das Thermometer um 
den Öefrierpunft herum, fo kann man rechnen, 
daß fich der Saft gegen go Stunden frifch ers 
hält. Bey 4 bis 8° -+ o hält man ihn kaum 
48 Stunden. Sobald er fid) gejegt hat, fuche 
man ihn zu verarbeiten. Diefes fogenannte Ber 
berben ift eine ganz eigene Art der Gaͤhrung. 
Der Saft wird zu .diefer Zeit jo did, daß er 
fih zu Fäden ziehen laͤßt. Während der. eriten 
24 Stunden ſchmeckt er noch füß, ja man Rn 
08 


* 
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ihn anfänglich noch füßer zu ſchmecken; allein 
dieſes iſt nur Taͤuſchung, indem fich ber zähe 
‚Saft länger auf der Zunge aufhält als derdün: 
niere. Der füße Geſchmack verliert fih, und es 
tritt ein fader, ſchwach fäuerlicher ein. Diefe 
Deränderung gebt ohne lebhafte Entwicklung von 
Kohlenfäure von flatten; wohl aber mird der 
Saͤureſtoff aus der $uft von der Fluͤſſigkeit ab⸗ 
forbirt. Der Zucfer wird zum Theil wieder in 
Schleim umgeändert (die Maſſe des Schleimes 
wird offenbar in der erfien Periode des Verder⸗ 
bens vermehrt), und ein geringer Theil geht in 
. eine noch wenig befannte Pflanzenjäure über, 
welche bie Abfcheibung und Gerinnung des Eys 
weißſtoffes hervorbringt. —— ev 
Der aufgefochte Saft hält fi etwas laͤn⸗ 
ger, jedoch ıft die Wirkung des Aufkochens nicht 
fo beträchtlih, daß man viel darauf. rechnen 
fönnte, und muß in dem Falle, daß man ben 
Saft mehrere Tage ſtehen laffen will, die Ab: 
Fühlung nad) dem Auffochen fo fchnell als mög: 
lich in flachen Kühlkäften geſchehen. Merkwuͤr⸗ 
dig ift es, daß der aufgefochte Saft, felbfi wenn 
er ganz erfalter ift, key 8 bis 10’ — o dad) 
noch nicht gefriert. EN 
Hierauf bauete Hr. Sampadius eine Dies 
- thode, den Froſt zu benußen, um den frijchen 
Munfelräbenfaft zu concentriren, und einen gros 
Ben Theil des Brennmateriald zu erfparen. „Haͤt⸗ 
ten wir immer‘ auf einen anhaltenden, wenn auch 
nicht fo firengen Winter als der von 4333 zu 
rechnen, fagt er ©, 58. fo dürfte ung die hier . 
aufzuftellende Erfahrung eine frohe Ausficht 
mehr, zur wohlfeilen Darftellung des Runfelrü: 
benzuckers eröffnen. Dem Herrn O. ©. NR. 
Hermbſtaͤdt gebuoͤhrt (ſo viel mir befannt im 
2 ohn⸗ 
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ohnftreitig das erfte Verdienſt, die Froſtconcen⸗ 
trotion bey, dem Zuderfaft des Ahorns angewens 
det zu haben. Mit Vergnügen befenne ich. bier, 
daß folgender auf eigene Verſuche gegründerer 
Vorſchlag, nur eine Benußung und Erweiterung 
ber Idee jenes verdienftvollen Naturforfchers iſt.“ 
„Die Temperatur von 13 bis ı5’ — o Reau. 
fchieft fi) am beften, um das Waller durch : die 
Gefrierung aus dem Ruͤbenſafte zu jcheiden. Bey 
größerer Kälte gefriert der ganze Saft zu ſchnell; 
bey einer höhern Wärme hingegen ifi die Wir: 
fung zu geringe, als daß man noch Vortheil 
. bon der Arbeit erwarten Fönnte.“ Ä 
„Man ftele, um mein Verfahren nachzu— 
ahmen, den Saft in jiemlich flachen, mwenn es 
feyn kann, metallenen Gefäßen, (meil diefe bef- 
fere Seiter der Wärme find) an einen fchartigen 
Drt, wo die genannte Temperatur flatt finder. 
Sobald fid) eine Sage von Eis (ſchoͤne blärtrichte 
Kryſtalle) gebilder Kat, hebt man daſſelbe mic 
einem großen Schaumlöffel ab, und wirft ‘es 
auf ein in Form eines Spitzbeutels aufgehäng- 
te8 Meß, damit der anhängende Saft rein ab: 
fließe. Sobald das Eis nicht mehr ſuͤß ſchmeckt, 
welches fchon nach 2 bis 3 Stunden der Fall 
ift, reiniget man den Beutel, und gieft das ab: 
gelaufene;wieder, zu dem übrigen Saft. Man 
fährt mit dieſer Manipulation fo lange fort, bis 
die Fluͤſſigkeit auf 3 vermindert ift. Da fich 
jetzt verſchiedene Schwierigkeiten einftellen, - als 
das Dickwerden bes Saftes (jedoch ohne Der: 
derbniß), das lanafamere Gefrieren u. f. mw., fo 
unterbricht man die Arbeit. Ich darf es faum 
noch bemerken, daß man auf diefe Weiſe 3 
Breunmaterial erjpart, und noch den Vortheil 


gewinnt, einen weniger braunen Syrupp ju er 
| hal⸗ 
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halten. Ben bet Temperatur zwilhen 7 und 
10 — o mährte ber ganze Proceß bey mir 52 
Stunden. Man wird in der Folge diefes Vers 
fahren fo gut benußen als man fann. Jeder 
Winter hat dom wenigftens feine Falten Perio⸗ 
den. Man fuche übrigens das Aufbemwahren ber 
Ruͤben, fo wie die Anlage der Mafchinerie, zum 
Zerreiben an einem Orte zu unternehmen, mo 
die Temperatur nicht unter den Geſrierpunkt 
fommt. Kann man aber, wie es bey unſern 
Verſuchen im Großen der Fall war, das Ießtere 
nicht vermeiden, fo thaue man die jerriebenen ges 
frornen Rüben in 70° heißen Waſſer auf, und 
prefie fie aus. Der ausgeprefte Saft wird fo - 
lange ftatt des Waſſers Ju dem neuen Aufthauen 
angewendet, bis er zu dick wird, wo man denn. 
von neuem reines Waſſer gebraucht. Auf jeden 
Fall wird der Proceß durch diefes Verfahren — 
ſchwert und vertheuert; doch muß man ſie 
der Noth zu helfen wiſſen. Das bloße —* 
thauen der zerriebenen Ruͤben ohne Waſſer geht 
im Großen ſchwer, und es werden die Ruͤben 
leicht brennzlich und ſaͤuerlich.“ — 

Nun fügt der Here Prof. Lampadius 
noch eine wiffenfchaftliche Erklaͤrung ſeines 
Verfahrens hinzu, die für diejenigen ſehr inter⸗ 
eſſant ſeyn wird, die dieſen Gegenſtand gruͤnd— 
lich kennen zu fernen, und zweckmaͤßig zu bear⸗ 
beiten wuͤnſchen. | 
„Man wird mir gern eingeſtehen ‚ fast er, 
S. 63., daß man, um einen zufammengefeßten 
Körper für das gemeine $eben richtig bearbeiten 
zu können, ſowohl deſſen Beitandtheile, als auch 
bie ben deflen Zerlegung wirkenden Verwand⸗ 
fchaften fo genau wie möglich kennen muß. Da⸗ 
ber mag ich mich nicht a! ineinen gr 

Oec. technol.Ent. LAZXULU, Te das 
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das Verfahren ben Runkelruͤbenzucker darzuſtel⸗ 
len, blos empiriſch erzählt ju baten, ‚Sondern 

will mich bemühen, in dem folgenden eine rich 
tige Theorie diefes Proceffes im Zufammenhange, 
aufzuftellen. So viel mid jetzt Beobachtungen 

beh der Arbeit felbft Iehrten, gebe ich hier gern, 
ohne jemanden meine Meynuns aufzwingen zu 
wollen, zur weitern Pruͤfung.“ 

„Der ausgepreßte Saft der Runkelruͤben 
enthäft num alle oben genannten Beſtandtheile, 
nebft mehr oder weniger Außerfi fein mechaniſch 
zermalmten Ruͤbentheilchen, welche jelbft mit durch 
Die Geihemerfzeuge gehen. Man Focht ihn mit 
etwa Kalf-und Kohle auf. Der Kalf abforbirr 
die fchon in dem Safte vorhandene oder durch 
einiges Stehen erzeugte Säure. Iſt es Wein⸗ 
fleinfäure, fo fällt er in der Folge aus dem 
Safte durh Ruhe nieder; ift es gebildete Efs 
figfäure, fo bleibt der entfiandene efiigfaure Kalk 

—bis zum Syrupp in dem Safte, und wird erſt 

nach der SKroftallifirung vom Zucker getrennt. 

Die zuvor ausgegluͤhete Kohle‘ abſorbirt einen 
Theil des unangenehm ſchmeckenden Weſens, und 
den Faͤrbeſtoff, wie man ſogleich nach dem Durch: 
feihen bemerkt. Wie ich ſchon oben angeführt. 
habe, fann ich über die Natur diefes Stoffes 
nichts Beftimmtes jagen. Durch bie Tempera⸗ 

- tur bon) go’ Reaum. wird ein betroͤchtlicher Theil 
des Eyweißſtoffes zum Gerinnen gebracht. In 
dieſem Zuſtande nimmt er den groͤßten Theil 

der in dem Safte vorhandenen Ruͤbentheilchen 

mit auf, welche ſich in dieſer Verbindung wäh: 
send der Ruhe zu Boden -jeßen. So mie man 
nun mit der Abbampfung des Flaren. Saftes 
fortſchreitet, fo verflüchtigt fih auch mic dem 

| Waſſer der riechbare Stoff der Ruͤben. Der Ge⸗ 
ſchmadk 
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ſchmac bleibt zwar bitter, über: nicht feharf und 
reizend, eben meil ber Nüchtige Stoff Urjadhe 
jenes Geſchmackes ift. Je dicker der Saft wird, 
um jo höher. iſt die Temperatur; welche er um 
zu fieden anniınmt. Der ermas dicke Syrupp 
fiedet daher erft hey 86 bis 88°. Neaumür. Se 
größer aber die Wärme ift, um jo leichter er: 
foigt die innige Vereinigung des Schleimes mit 
dem Zucker, welche man fo fehr vermeiden muß; 
auch kann ſchon leicht das Brennzlichwerden felbft 
bey dem Syruppſieden eintreten. Alle dieſe Ur: 
fahen haben mich bempzen, bie Temperatur von 
50’ bey diefem Proceß anzuwenden. Der Schaum, 
welcher fih abſondert, befteht aus einem Theile 
Des bis jeht noch aufgelöfer geweienen Eyweiß— 
foffes ‚welcher nun einen Theil des Schleimes 
in fih aufnimmt, und dadurh den Saft immer 
mehr reiniger. Dicht aller Eyweiß- und Schleim⸗ 
| ftoff fondert ficy aber al8 Shaum ab; ein ans 
derer Theil ſchwimmt geronnen, aber fein zer 
theilt in der Fluͤſſigkeit, daher noch eine Abklaͤ- 
"ung des Saftes auf dem GSedimentirfaffe erfole 
gen muß, ehe man meirer abdampfen kann. Die 
zweyte Abdamp’ung wird nun ganz nach denfels 
ben Grundſaͤtzen gerührt; nur daß die Wärme 
noch mehr vermindert werden muß, meil durd) 
das Diderwerden des Gates auch) die Gefahr 
der Zuderbindung und Zerfeßung größer wird. 
Bey, der Kryſtalliſirung kann der Zacker mit 
Recht als ein wahres Salz betrachtet werden, 

and obgleich derfelbe für fih unter gehoͤriger Be: 
handlung leicht aus dem Waſſer anfvieht, fo 
wird hier diefe Abfonderung duch den Schleim. 
aͤuſſerſt erfhmwert. Der Zuder gehört unter bie 
aͤuſſerſt aurlösiihen Salze; in der Hälfte feines 
Sewichts Waſſer iſt er noch pollfemmen bey der 
— Tem⸗ 
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Temperatur von -ıo’ aufloͤslich. Sobald aber 
diefe Quantität Waſſer vermindert wird, fo 
fällt er in Kryftallen nieder, wobey jedoch ims 
mer gegen & Kryftallifattonswaffer mit in Die 
erftern übergeht. Bey dem reinen Zucker kann 
die Verminderung des Waſſers ohne alle Gefahr 
aefchehen, und fo Tange demfelben nur noch $ 
Waſſer bengemifcht find, hat man felbft bey go’ 
bis 86° Reaum. fein Brennzlichwerden zu bes 
fürchten. Mur erft dann, wenn die Waflerver- 
minderung noch weiter erfolgt, erhält man ger 
“brannten Zucer, welcher feine Süßigfeit und 
Kenftallifirbarfeie verloren hat. Alles Diefes ver: 
Hält fi nun ganz anders bey dem Schleimjuf- 
‘fer, welchen wir hier zu bearbeiten haben. Der 
Zucer ſchießt nach dem eben Gefagten nicht eher 
an, bis die genannte. Verminderung des Waſ⸗ 
ſers erfolgt iſt; der. dife Schleim bindet, einen 
Theil des Waſſers und werhindere den Anfchuß. 
Schreitet man zu weit mit der Abdampfung, jo 
ift alles verloren, indem nun eine völlige Zerles 
. gung und Bindung des Zuckers mit dem Schleim 
erfolgt, daher dann auch viele aus der braunen 
eingedicften Maſſe nie Frnftallifirten Zucker erhal: 
ten fonnten. Eben daher ift es beffer zu lang: 
fom als zu ſchnell abzudampfen. So wie nun 
duch die Abdampfung die oberfie Schicht des 
Saftes concentrire genug ift:, fo erſcheint das 
Häutchen, oder eine auf der Oberfläche verbreie 
tete zufammenhängende Maſſe von unregelmäßis 
gen Kryſtallen. Diefes find gemwiffermaßen bie 
Keime, welche bald die Kryftallificung des San: 
zen nach fich ziehen; daher man fie auch nieder: 
ftöße und durch die übrige Maſſe zerruͤhrt. Wo 
bie Haut, vermöge. des zu häufig vorhandenen 
Schleimes nicht erfolgen will, verrichten Cfiebe 
/ w 1») en, 
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oben,) ſchon gebildete Zuckerkryſtalle das naͤmli⸗ 
he Wenn alſo nun unſer Salz (der Zucker) 
in der Mutterlauge (dem Syrupp) anſchießt, 
ſo geht ein Theil dieſer Mutterlauge mit in das 
Salz über, oder der Zucker nimmt, vermoͤge ſei⸗ 
ner a gegen den Schleim, noch et: 
was von demfelben auf; obgleich die Verwand— 
ſchaft des Ießtern gegen das Waſſer etwas grös 
Ber ift als ‚gegen den Zucker.“ 
| „Se vollfommener nun die mechaniiche Abs 
fonderung der Kryſtalle von dem Syrupp durchs 
Preſſen erfolgt, um fo beffer it es. Der Mob: 
jucer enthält dann nur noch Schleim, und. 
fhmedt. wenig bicter. Der Rohſyrupp enthält 
Schleim, Zuder, Waſſer, wenig Eymweißftoff - - 
und Stärfe nebſt etwas efligfaurem Kalte (ſiehe 
oben). Er ift von brauner Farbe und ſchmeckt 
bitter. Ben ber fernern Reinigung des Zucers 
durch Blut ift nur zu bemerken, daß der in dem 
Blute gerinnende Eymeißftoff noch einen Theil 
Shieim aufnimmt. Die vorzäglichfte Wirfung 
aber liegt in der zweyten Kryſtalliſirung, wo 
wieder ein beträdhtlicher Theil vom Schleim in _ 
der Mutterlauge (dem Syrupp zuruͤck bleibt, 
und mie vorhin gefchieden wird.“ 
„Die Urfache, warum ich bey ber lehten 
Meinigung Mitch. gebraucht habe, ift bereits weis 
tee vorn angegeben. Die Milch iſt bey dem Sie 
. ben Durch die ganze Zlüffigfeit verbreitet, fo mwie- 

nun der Eyweißſtoff derfelben durch Eflig, oder 

wie ich in der Zolge verfuchen werde, durch 
Kaͤlberlaab zum Gerinnen gebraht wird, geht - 
der lebte Meft von Schleim faſt san; an ven 
felben über. Die etwa zufällig überfläflig an⸗ 
ewendete Effigfäure verdampft num, ehe der 
Auder zur Gonfiftenz fommt. Ein geringer Ans 
| —— | theil 
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theil aber bleibt mit etwas Kalkerde als effig- 
faurer- Kalt in dem feßten Syrupp. Start des 
ben der erften Reinigung fi fich verdicfenden Blut: 
waſſers ſetzt fich hier im Öegentheil etwas Zuf- 
fer. aus der, Mildy mic ab. Die Menge ift je: 
doch, wie leicht zu erachten, unbedeutend, 

„Die lebte Deckung des Zuckers mit Thon 
beruhet nun noch auf der chemiſchen Verwand— 
ſchaft des Zuckers und Schleims gegen das 
Waſſer, welche groͤßer als die adhärirende Ver⸗ 
wandſchaft deſſelben gegen die Thonerde iſt. Die 
Zuckerkryſtalle werden nad) und nad) gleichfam 

durch ein aelindes Waſchen von der anhängen 

den Murterlauge befreyer. Endlich ‚empfiehlt ung 
das leichte Zerflichen des Zuckers in feinem Kry— 
ſtalliſationewaſſer die noͤthige Behutſamkeit bey 
dein Trocknen.“ | 

„Nimmt man run diefe Theorie zum Seit: 
faden und beobachtet die Kandgriffe genau, wie 
ich fie angegeben, fo werden ohne Zweifel die 
Verſuche nah Wunſch gelingen.“ — 

Hier folge nun noch die von dem Herrn 
Profeſſor fampadius, a. a. O. ©. 82. mit: 
getheilte Berechnung über den 


Roftlenaufwand und Ertrag bey der Be 
arbeitung von 100 Centnern Runkelruͤben 
| suf Zucder im Jahre 1799 — 1800. ; 


1) Treiberlohn für zwey Pferde und einen Knecht 
zur Bewegung der Mafhine 5 % or. 
Einen Handlanger bey .diefer ° 
Arbeit U 
3) Prefierlohn ⸗ 5 | 
4) Brennmaterialan meichem Holz i 
(a Klafter 3 Rthlr.) 4 4 16 5 
Steinkohlen «die Dresdner 
Tonne a 1488.) 2 
Torf => 
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H ohne bey dem Abdampfen des 
—* ——— — Kriſtalliſiren des 
er 


Rohʒu + 2» 80 
6) Desgleihen bey dem Brannt—⸗ 
weinbrennen 3 = 16: 
7) Aufwand an Blut, Mil, Koh: 
ten, Kalf, Hefen , = I» 83» 
8) Löhne bey der weiten Bear . , 
beitung des Zuderd + Bi 026 


28, Rthl. gr. 


9) Werth der 100 Centner Ruͤben 100 + — 
r ‚125 Rthl. 9 Sr, 
Sr Erhalten 
180 ib. Meliszucker, angenommen | 
'a tb. 11 Gr, 82 Rthl. 12 Gir. 
105 Konnen rumartigen Brannts 
wein (a 8 Gr.) — 33— 
goib. brauchbarer Syrupp (a iß. 
2 Gr. | 7,  ı2 &r. 


| N nmerfung. 
„Unter einem Thaler ließ ſich der Werth 


eines Centners Nüben in hiefigee Gegend, für 
dieſes Jahr nicht annehmen, * ) auch) wurden fie. 
fuͤr diefen Preis aufgefauft. Da derſelben nun 
' für andere Gegenden hoch ift, auch die Ausga- 
ben bey angemwenderer Waſſerkraft vermindert 
werden, und in der Folge ein höherer Zuderges 
» Halt zu Hoffen ſteht, fo dürfte meine zuerſt ans 


genommene Rechnung für den Zucker das Pfund” 


—As bis 6 Gr. und für den: Branntwein die 
- Kanne A 3 bis 4 Gr. fo ziemlich zutreffen.“ 


Tt4 Ve: 


295 In der Mark Kauft man in guten Jahren den Eentner 


Runfelrüben für ı2 Gr.) 


\ \ 
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Ueber einige andere von Chemikern anges 
ftellte Derfüche zur Darftellung des zuckers 
und Dranntweins aus Runtelruben. 


— 1. Hermbſtaͤdts Verſuche. 


Der Herr Ober⸗Medicinalrath Hermb- 
ſtaͤdt hat um die inländifche Zucerfabrication 
unftreitig. ein fehr großes Verdienſt, da er «es 
ift, welcher die Sache des Ahornzuckers ben uns 
zuerft ernftlich zur Sprache gebracht, und durch 
feine äußert genauen. und ihtereffanten Verfuche 
bewiefen hat, daß ihrer Yusführung nichts ents 
gegen ficht, wenn man -fih nur die gehörige 
Anzahl Bäume zu verfchaffen im Stande ift. *) 
Aber auch andere Gewaͤchſe entgingen der Aufs 
merffamfeit- diefes thätigen Chemiferd und Nas 
‚surforfchers nicht. Als die Darftellung des Zufs 
kers aus der Runkelruͤbe durch den Herrn Dis 
rector Achard mieder zur Sprache gebracht mur- 
de, faumte Kerr O. M. R. Hermbftäde nid, , 
auch hierüber feine Beobachtungen anzuftellen, 
Bon feinen Ießteren Verſuchen, die im Win: 
ter und Fruͤhlinge 1800 .auf dem Wedding, gis 
nem dee Nöldehenfchen Familie "gehörigen 
Vorwerte bey Berlin, angeſtellt wurden, wird er 
Te er — 0 Dem 


) Da man jett, nach dem Gutachten der hiefigen Naturs 
forfcher, die Ahornbäume, Acer dalycarpum und lachas- 
zinum, mie auch noch einige andereArten, am vortheil⸗ 
hafteften zur. Suckerbereitung balt, indem in Anterita 
die Zuckerfabrication aus dem abgezapften Safte ders 
felben ſhon feit 60 Jahren im Gange if: fo hat die 
hiefige Seehandlung vor einiger Zeit wieder ein paar 
Kitten mit Abornfamen aus Amerika kommen laſſen, 
und man darf der Hoffnung leben, daß febr wahr: 
fcheinlich auf diefem Wege endlich der große Zweck der 
inläudifchen Zuekerfabrication erreicht, und wach und 
nach die guten Folgen eintreten werden, Die man fih 
dayon verfpricht, BF 
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dem Publicum wahrſcheinlich noch feine Reſul⸗ 
tate vorlegen, welches um ſo erwuͤnſchter ſeyn 
wird, da hier die Zuckerfabrikation zugleich nach 
mehreren Methoden, nahmentlich auch nach der 
Achardſchen vetſucht wurde. So lange dieſe 
Mittheilung nicht erfolgt, wird es nuͤtzlich ſeyn, 
ſich an den früheren Verſuchen deſſelben zu hal: 
ten, von denen erin einem Briefe an den Herrn 
Kriegsrath Möldehen *) eine ausführliche 
Nachricht gibt, Da es nun für jeden, den die 
Runkelzuckerbereitung interefliet, fehr wichtig feyn 
"muß, bie fehr gut gegluͤckten zenle, 
ſchen Verſuche näher fennen zu lernen, fo rüce 
ich vielen Brief des Herrn O. M. R. mit eini: 
‚gen Anmerkungen, die der Herr Kriegsrath Noͤl⸗ 
dechen demfelben beym Abdrucke Hinzufügte, 
und die mit einem N. bezeichnee find, 

fo weit es nöthig iſt, bier ein. | 
Em. rc. wird es felbft befannt> feyn,. daß die 
vorzüglich zufegt von Ahnen erhaltenen Rüben ge 
rade nicht Die beiten waren, **) und dennoch ges 
" hang es mir, nicht nur einen fehr angenehmen Sy—⸗ 
rupp, fondern auch einen tee brauchbaren kriſtalli⸗ 
nifhen Zuder daraus darzuftellen. | —— 
In wiefern dieſe von Ihrem Herrn Vater er⸗ 
ielten Rüben ſich in Hinſicht der Ausbeute, fo. wie 
er Befchaffenheit der Daraus erhaltenen Edufte von 
denjenigen unterfcheiden, womit der Direftor U hard, 
> feine Berſuche angeftelt Re id nicht beftims 
Bu 5 mien, 


) S. be en Abhandlung: Weber den Andau der ſo genaun— 
ten — U. Heft. Berlin und Gtettin 1799. 
TR U — 


9 Herr ꝛtc. Hermb ſtaͤdt erhielt die Rüben. jo wie fie da, 
"lagen, und. der groͤßeſte Theil derſelben mar nicht völs’ 
-Jig ausgewachſen und hatte weit aus. der Erde hervor« 
geſtanden, weil man, da diefe Nüben erfi in die Rog— 

genftonpeln gepflanzt worden waren, wegen Der übere 
bäuften Seldarbeit fie aur ſehr nachlaͤßig bebadk 
Bate R 


- 
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men, da mir diefe nicht zu Theil worden find und 
: ich ſolche bloß dem Außern Anfehen nach kenne, worin 
fie, dee Korm nad, allerdings von den Ihrigen uns 
terſchieden -find.*) Ob'aber dergleichen Rüben übers 
haupt diferente Kefultate liefern, je, nachdem fie frä- 
’: oder fpäter verarbeitet werden, Bann ich. gleich⸗ 
—falls nicht beftimmen. al, — 
Ich erhielt die letzten Ruͤben von Ihrem Herrn 
Vater im Monath November v. J und verarbeitete 
‚fie auch um dieſe Zeit. Ein Berliner Sceffel diefer 
von Ihrem Herrn Vater erhaltenen .und, in Schoͤ⸗ 
neberg erzielten Rüden faßte, groß und flein durch 
einander, 112 Stuͤck und wogen netto" 125 Pfund. 
. Sie wurden mit Waſſer abgewafchen, von der Aus 
Kern Schaale befreiet und dann auf einem Keibei: 
fen bis auf den Auferften Theil der Krone zerrieben. 
Das Zerriebene fiellte einen violettfarbigen fehr füß 
fchmedenden Brey dar, aus welchem, da er auf ein 
Stuͤck Leinwand gefchüttet wurde, ohne vorherges 
gangenes Preſſen, ſchon von felbft ein großer Theil 
Saft abfloß. Das Uebrige wurde in feinenen Ben: 
teln unter einer Preffe ftarf ausgepreßt und ich ers 
bielt von "einem Scheffel diefer Räben 24 Berliner 
"QDuart Saft. ö 


—Durch fruͤhere Beobachtungen, über die beſte 
Verfahrungsart belehrt, wie man diefen Gaft quf 
Syrupp behandeln muß, brachte ich derfelben in eis 
Nen fupfernen: Keſſel über dem Feuer zum Kochen, 
. und ließ ihn eine halbe Stunde lang aufmwallen. 
Gleich beym Anfange des Siedens hob ſich ein ftars 
fer Schaum empor, es warf fich eine große Menge 
Eyweißſtoff (materia albuminofa) auf die Dberfläche, 
die violette Sarbe des Saftes verſchwand und wurs 
de in eine gelblichte umgeändert. Der Saft war nun 
in der Wärme Elar, trübte fid aber in der . 
j .- un 
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—9— babe nur wenige Exemplare der Halberftaͤdtiſchen 
Haren r welche ben dem Fommiflarifchen Berfuche an⸗ 
gewendet. worden find, zu fehen Gelegenheit gehabt; 
von den auf die geheimnißvolle Art Fultivirten Rüben 
ift mır aber auch nicht eine zu ‚Gefichte gefommen. Ob 
übrigens von der Form der Rüben un: Güte und 
a ueernehalt zu ſchließen ſeyn duͤrfte, bezweifle 
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und reagirte gegen Lackmußpapier wie eine Säure.*) 
Da ib vermurnete, Daß dieſes Kolae einer dabey 
befindlihen Apfelfaure (acidum malicum) fey, welche 
faft ın allen ſüßen Pflan;enftoffen vorhanden Liegt, 
und da ferner alle fauren Mittel ſehr geichieft ind, 
die Kınflallifation des Zuders zu vermindern, - fo 
muktc jene Säure auf eine fardiihe Art hinwegge— 
{haft werden, Um diefes zu bewirken, nahm ich 
den abgefonderten Epmeißftoff mit einer Schaumkelle 
ab, vermenate ‘den übrigen Saft mit ı6 Quart 
Kalfwailer,**) wobey er ſich flarf truͤbte und cihen 
flücstigen Du ft aurfteigen ließ, inden etwas fons 
zentrirteEſſigſäure, dur die Erzeugung eines wei— 
fen Dampfs, das Dafeyn vom Ammoniaf oder flüchs 
tigen Alfalı andeutete, wovon 8 noch nicht genau .. 
zu beſtimmen vermeg, ob es unmittelbar aus dem 
Safte, oder aus dem Eyweißſteffe entwicelt worden 
war, welcher lestere bier dur die Einwirkung des 
Kalkwaſſers Leicht eine Zerlegung erlitten Haben 
konnte. Kaum fam aver der Saft mit dem zuge 
festen Kalfwafler zum Kocden, fo fiärte er ſich völs 
lig auf, nahm eine weingeibe Farbe an und trübte 
ſich nicht mehr in der Kälte, jo wie auch der ibm 
vorher noch beywohnende Ruͤbengeſchmack ganz vers 
ſchwunden war. Jetzt ließ ich alles um den deitten 
Then feines Volums einfochen, dann erfalten, und 
goß es auf. ein Stüd Molton, da dann der fehr 
fühe Saft völlig klar durchlief, und der aufs neue 
gebildete Schaum, fammt- andern Unreinigkeiten, 
auf dem Tuche zuruͤckblieb. Diefer neu entftandene 
Schaum war größtentheils- apfeifaurer Kalk. 
= Hierauf wurde nun der klar gewordene Saft zur 
Spruppsdtde-eingefotten, und lieferte Pfund eines 
ſehr wohlſchmeckenden Syrupps. Vielleicht hätte ich 
mehr von dieſem Syrupp erhalten, wenn ich den 
ausgepreßten Ruͤckſtand nochmahls mit warmen Waf- 
‚ fer ausgelaugt hätte; dieſes gejchahe aber Im gegens 
mwärtigen Kalle nicht. | s Baer Me u 
Alm 


*) Jede Säure färbt die Ladmuss Tinftur oder ein im 
7 Diefe Tinktur gefauchtes Papier roth, N. 
*) Bey meinen eigenen Vorjüchen bat ſchon eine- viel ges 
— Menge Kalkwaſſer Die naͤmliche Ben ge⸗ 
, am de 
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Um nun aus diefem Syrupp Friftallinifhen Zufs 
fer zu verfertigen, füllte ich ein koniſches Gefäß 
von perzinntem Kupfer damit an, welches genau 

Pfund 6 Loth in fi faßte. Diefes Gefäß unter 
bu ih bey einer abwechſelnden Temperatur, zwi⸗ 
den 50, 60, 65 und 70 Grad nach der Reaumuͤr⸗ 
fen. Thermometer: Sfala, da denn ſchon in einigen 
Stunden die Doerfläde mit einer kriſtalliniſchen 
Kruſte belegt ward, die ich niederftieg, worauf fie 
deun im übrigen Fläfigen zu Boden fonf.-*) Bald 
Darauf orjeugte fid eine neue Krufte, melde eben» 
falle niedergeftoßen wurde. Diefe Verfahrungsart- 
wurde fo oft wiederholt, ald noch eine Zuderfrufte 
zum Vorſcheine fam; da aber endlid nur eine zaͤhe 
nicht friftallinifhe Haut erſchien, fo zeigte diefe mir 
on, dag nun aller Zudir aus dem Gafte heraus 
Friftallifirt fey, und die Operation war beendigt. 

Um nun den niedergefallenen kriſtalliniſchen Zuk⸗ 
fer von dem noch fluͤſſigen Sprupp zu trennen, goß 
ich alles in eine fleine Zuderform, figte ihre gedffs 
nete Epige in ein andres Gefäß, und unterhielt 
das Ganze in einer Temperatur von 25 bis 30 Grad 
——— wobey waͤhrend einem Zeitraume von 6 
Tagen aller noch fluͤſſige Syrupp abfloß und der 
Bude meiſt trocken und von einem geobförnichten 
riftallinifchen Zufande in der Form zurücd blieb. 
Duch dıeje Operation gewann ich aus 3 Pfund 6 
Loth des perarbeiteten Syrupps 2 Pfund 4 Loth 
koͤrnicht kriſtalliſirten une ‚von braungelber Karbe 
und 24 Foth an abgeflofienem Gprypp, in dem der 
ae ( prineipium mucilaginofum ) und der 

ifenftoff (principium faponaceum ) der verarbeites 
zen Rüben enthalten waren, folglich war bey dieſer 
Arbeit nur 10 Loth waͤſſerichte Feuchtigkeit verdun⸗ 

et. Diefer Erfahrung zufolge würde alfo ein Schefs 
eb Ihres in Schöneberg erzielten Ringelmangolds 8 
fund Syrupp und diefe circa 5 Pfund förnichten 
NRohruder liefern, nebft einer guten Portion fchleis 
micdten Syrupp. Da diefer Syrupp wegen des 
Mangels an gehöriger Sügigkeit nicht wohl ald Sys 
Zr xupp 


” krigalliniſche Kruße zei te wr einem Ber 
oo * erſt nach mehreren. us, Fe p Rieinen Sp 
xurd du einer geringern Wärme Erialiüren ließ. N. 
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rupp genutzt werden kann; ſo ſchien er mir doch 
zur Branntwein-Brennerey noch ſehr vortheilhaft 
zu ſeyn. Aus dem Grunde verduͤnnte ih 8 Loth deſ⸗ 
felben, mit 40 Leth gemeinen Waflers, fegte der. 
lüfigfeit 30 Tropfen Vitriol» Spiritus und anderts 
alb Quentchen gereinigte Pottafche zu und brachte 
alles in einer leiht mit Papier verftopften Flaſche 
in-mäßige Wärme. —— 

Schon nach vier und zwanzig Stunden entſtand 
eine geiftige Gährung, welche fünf Tage lang forts 
dauerte; da. dıefe beendigt war und die Släfigfeit 
im Ruhe Fam, verwahrte ich fie drey Wochen lang 
in einer gut verftopften Stafche im Keller, dann 
aber unterwarf ich fie der Deftillation und erhielt 
einen mwäfferihten Branntewein, da ich diefen aber - 
nochmahls deftilliste, einen fehr guten, nicht fuſela⸗ 
den und ziemlich ftarfen Branntewein, und zwar in 
- ziemliher Menge, der jedoch nıcht fo angeneym im 
Geruche und Gefchmade war, wie ib ihn zu einer 
andern Zeit aus dem noch zucerhaltigen Syrupp 
des Ringelmangolds erhalten habe, 

Aus diefer Beſchreidung mwerden Em. ꝛc. nun 
ſelbſt einfehen, welche. Refultate mir die von Shrem 
Herrn Baier erhaltenen Runkelruͤben dargeboten has 

ben, und welche Operationsart ich dabey einschlug, 
ch halte es für uberfluͤſſig, Ihnen mehrere Heine 
erfuche zu befchreiben, die ich verher anftellte. um: 
die befipricbene Methode als dıe deſte auszumitteln. 

Kur wid id noch im Allgemeinen anmerken, 
dag mir die verfuchte Reihigungsart des. Syrupps 
‚mit Rohlenftaub gar nichts genügt hat; wegegen Ich 
einen Zufag von Alaun, zur Abfcheidung der Swleims 
theile ſehr a gefunden have, do&db muß der zu 
viel zugefegte Alaun duch neu henzugebrachtes Kalk⸗ 
waſſer wieder zerlegt und abgefchieden werben. 

Ä Vor einigen Tagen babe ih 2 Pfund meines 
erhaltenen Mangoldzuders unter der gehötigen Vors - 
ſicht zur Raffination umgefotten. Zu dem Behuf 
wurde derfelbe in Kalkwaſſer aufgelöfet, mit etwag 
Eymweiß gemengt und Damit gefetter. Dee fib ges 
klaͤrte Saft wurde durch Flanell gegoflen,, dann, mit 
Zufas von etwas ungefalzener Butter zur Faden-Con⸗ 
ftenz eingefocht und in eine Zuckerform gebracht. 
Alles diefes gelang ſehr gut, und ich eriwatte nun 
den fernern Erfolg, den ih, nah Beendigung Ne 
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beit &w. x. zu fommuniziren nicht ermangeln. werde. 
Berlin den 23. April 4799. 
Hermbftäbdt. 


2. Goͤttlings Methode den Runkelruͤbenzuk⸗ 
ker darzuſtellen. 

Sm Sommer 1799 machte der als Chemi- 
ker ruͤhmlich bekannte Profeffor Goͤttling be⸗ 
kaunt, daß er die Erfindung gemacht hätte, den 

Zuder aus den Runkelruͤben auf eine vortheil- 

hafte und leichte Art barzuftellen, und daß er 

fein DBerfahren gegen Pränumeration eines. voll: 
wichtigen Dufatens gemeinnüßig machen molle. 

Die Methode, welche Herr Goͤttling in 

dieſer Schrift, welche im Winter 4733 hernach 
im Druck erſchien, empfiehlt, beſteht darin, daß 
man die Runkelruͤben in duͤnne Scheiben zer— 
ſchneiden, fie dann auf Faden ziehen und trof: 
nen fol. Die auf diefe Art getrockneten Ruͤben 
werden nun in große Gefäße geſchuͤttet und mit 
Foltem Waſſer übergoffen. Wenn das Waſſer 
mehrere Stunden auf den Rüben geftanden hat, 
wird es vermdge eines in dem Boden des Ge: 
| füßes angebrachten Zapfloches abgelaffen, und da: 
mit neue, getrodnete, in einem andern Gefäße 
gleicher Art befindliche Rüben übergoffen. Nach 
dem Verlaufe mehrerer Stunden wird das Waſ—⸗ 
fer abermahls abgelaffen, und damit, je nachdem 
man es mehr oder weniger füß finder, noch ein 
oder mehreremahle auf dieſelbe Art verfahren, 
Endlich wird das auf diefe Art mit den Zucker— 
theilen der Näben ftarf gefhwängerte Woſſer in 
einem Fupfernen Gefäße abgedampft, und der 
daraus erhaltene Syrupp in eine mäßige Wär: 
me zur Kepftallifarion: aufgeftelle, und man: foll 
auf dieſe Weiſe aus 100 Pfund Runkelruͤben 
a} m guten a rten, in — 
irem® gen 
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gen brauchbaren gelben Sarinzucers erhaften,, fo 
wie ſich aus eben fo, viel brauchbarem übrig blei- 
benden Syrupp durch die Kryſtalliſation noch 
eine bedeutende Menge etwas gelberen Farinzuk— 
kers ſcheiden laͤßt, welche am Gewichte 3 2 bis 3 
Pfund betragen kann. | 
| Wenn diefe Angabe, wie dies bey einem 
- Manne mie Herr Goͤttling nicht zu bezwei— 
feln iſt, richtig ſeyn ſollte, ſo würde feine Me— 
thode vor allen übrigen den Vorzug verdienen, 
beſonders da der Karinzucer erfter Art, welchen 
er dargeftellt hat, dem gelben raffinirten Farin⸗ 
zucfer völlig an die Seite geftellt werden fan. 
| Nach Ahards Tabellen liefern 15 Cent: 
ner Müben, oder 1650 Pfund, 57,5 Pfund 
ſchlechten braunen Rohzucker, oder 100 Pfund 
gaben circa 3 Pfund 16% loth. Diefe 57% 
‚ Pfund Zuder gaben nad) der Raffination 9 Pf: 
10 Loth gelben, 10 Pfund 28 Sorh. braunen Fa⸗ 
ein und 25 Pfund Syrupp, fo daß alſo aus 
100 Pfund Runkelruͤben circa 183 loth gelben, 
21% loth braunen Farin und 15 Pr Sprupp 
.. gewonnen wurden. | 
nu Aus diefer Berechnung geht hervor, vaß 
die Goͤttlingſche Methode, wenn man auch 
annimmt, daß das, was ihr Erfinder produzirt, 
auch nur Rohzucker ift, der durch die Naffinas: 
tion erſt verbefjere werden muß, der Achard— 
ſchen in Ruͤckſicht der Duantität nur wenig 
nachfieht, ja dag, wenn man die Güte des ers 
haltenen Produfts betrachtet, und es mit Far 
rinzucker vergleiche, welcher in den Naffineriem 
. bereitet wurde, fie große Vorzüge vor berfelben 
Hat. Der Goͤttlingſche Rohzucker Fann fo: 
"gleich zu jedem Küchengebrauche angewendet wer: 
den, der aanıge aber ER erſt — 
Ma 
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Raffination von der Menge ihm roch beywoh⸗ 
nender Schleimtheile und dem ihm eignen wi- 
drigen Geſchmacke befteyet werden, und liefert 
nur dann erft ein Produft, was nur wenig befs 
fer ift als das, was Görtling bey der erften 
Kryftallifation und Abfcheidung vom Syrupp ges 
winnt. I ! Ä 

Daf aus den bey Anwendung bee Götk 
lingfchen Merhode übrig bleibenden Ruͤckſtaͤn⸗ 
den eben fo gut Branntewein bereitet ‚werden 

Fann, als bey der Achardfchen und jeder ans 


deren leidet feinen Zweifel, und es ift ganz, 


id 


fiher, daß diefe Ruͤckſtaͤnde ſich, ohne zu ver - 


derben, länger aufbewahren laffen als_die, welche 


man nach der gewöhnlichen Methode erhält, ſo 
daß alfo auch vondiefer Seite fid) dagegen nichts 
einwenben laͤft. 
Draß es bey der Zucferfabrifation aus bem 
Runkelruͤben hauptfächlich darauf anfommt, den 
Schleimftoff :c. vom Zucferfioffe zu ſcheiden, ift 
oben ſchon bemerft, und es wird die Wahrheit 
diefes Satzes einem jeden einleuchten, der nue 
einmahl einen DVerfuch damit gemacht hat. Die 
Goͤttlingſche Merhode if zu dieſem Endzwecke 
ganz vorzüglicy geeignet, da das Falte Waſſer, 
momit die Rüben, nachdem fie getröcner find, 
übergoffen werden, zwar den Zuckerſtoff daraus 
ertrahiten, die andern Stoffe aber, wegen ihrer 
ſchwereren Aufldösbatfeit, nicht angreifen Fann, 
daher fie. norhwendig in ben Müben bleiben 
muͤſſen. U 
einem jeden ſogleich in die Augen fallen muß, 
beträcdhtlih an Feuermaterial, Arbeitslohn und 


Gerächichaften erfpart werden koͤnnen, wenn 
man fich erfi von ihrer Ausführbarfeit im Gro⸗ 


b | oa 


Terner wird bei) diefer Methode, mie dies. 


Gen 
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ßen vdllig und ficher überzeugt haben witd. Die 


Ruͤben koͤnnen mit geringen Koſten auf der be— 


kannten Kartoffelſchneidemaſchine iin Scheiben ges 


Schnitten werden‘; und zum Außlaugen der ges 


trockneten Ruͤben bedarf man nichts woiter als 


einiger großer höljerner Gefaͤße oder Bottiche. 


\ 


ne 


Die Veräihichaften zum, Einbicken. des füßen 
Erirafts und zur Kryftallifation des Zuckers bleis 
ben ganz diefelben, wie fie nach) der gewöhnli- 
chen Art angewendet werden. Die Hauptſchwie⸗ 


rigkeit bey der Göttlingſchen Methode i 


das“Trocknen der “in Scheiben geſchnittenen Ruͤ⸗ 


ben. Im Kleinen iſt es ſehr ausfuͤhrbar, die‘ 
Ruͤben zu zerfehneiden, auf Fäden zu ziehen und 


10 zum Trocknen aufjuhangen; es muß aber eis 
nem "jeden ſogleich einleuchten, daß Dies nicht 
angeht, ‘wenn von der Bearbeitung mehrerer 
hundert Gentner Rüben die Mede-ift. 
Wenn fonft die Goͤttlingſche Methode 
durch fleinere vorläufige Verſuche bewoͤhrt befun- 


den wird, dürfte es vielleicht ‘am rathſamſten 


4 


"7 
‘ 


ſchine in Sieiben zu. zerfchneiden, und fie dann, 


seyn, die Nüben auf der Kartoffelfchneivema- 


= eben’ fo wie ed in Echlefien mit dem Dbfte ges 


ſchiett auf fogenannten Horten. oder” Horden in 


einem ftarf geheigten- Zimmer zu trocknen. Diefe 


Horten oder Horden befiehen aus einem. hölzere 


nen Rahmen , welcher. in der länge und Breite 
mit mäßig ſtarkem Bindfaden ausgeflochten ift, 


J 


und fie werden auf eignen, beſonders dazu auf 


F gerichteten Geruͤſten in einer maͤßigen Entfer⸗ 


nung, über und dicht neben einander einges 


&c. tichnol, fenc, LXXXII. Th. 


fhoben. | 
Die Ruͤben müffen, wenn fie gebörig trok 
Fen find, nicht lange an der Falten und feuchten 
luft liegen, fordern man muß ſoslaick iu ihren = 

| u wei⸗ 
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weiteren Bearbeitung ſchreiten, weil ſie ſonſt zu 
viel Feuchtigkeit anziehen würden, und man ge⸗ 
nöthigr wäre, fie noch einmahl zu trocknen, wo⸗ 
durch natürlich. Zeit und Koften verlohren geben 
müßten. | | — 
FA. Noldechen, über den Anbau der fo. ge⸗ 
nannten Runkelruͤben. I. Heft. Berlin u, Gtet- 
‚tin 1801. ©. 78—86. ” Be 
“. PR. * 
* 
Hiet folgen nun noch verſchiedne, von dem 
— Kriegsrath K. A. Nöldehen auf dem 
ebding bey Berlin angeftellte Verſuche, Zufs 
fer zu bereiten, die befonders dazu dienen, auf. 
manche zufällige Befchaffenheiten der Runfelrüs 
ben und fonftige Nebenumſtaͤnde bey der Fabri⸗ 
cation aufmerkfam zumachen, und bie in jo fern 
über biefes ganze Geſchaͤft mehr Sicht. verbreiten, 
und andern zum Theil zur Vorſchrift, zum Theil 
zur Warnung dienen fonnen. Zu defto vollſtaͤn⸗ 
digerer Kenntniß diefer Verfuhe ruͤcke ich bier 
die eigne Beichreibung ein, die der Herr Kriege 
rath davon in dem Ülten Hefte feines Werks 
über den Anbau der Runfelräben ©. 35 — 51. 
gegeben hat. 


Erſter Verfuch. 


„In der Mitte des Monaths Auguft 1799 
ließ ich eine Feine Portion der am meiften aus; 

'  gewachfenen Rüben von meines Vaters Beſitzun⸗ 
gen in Schöneberg bey Berlin fommen, felbige 
auf einem gewöhnlichen Küshenreibeifen zerklei⸗ 
nern und den Saft gehörig auspreffen. Diefer 
Saft harte neben feiner Süßigfeit einen unge 
wöhnlic, fharfen und fehr rübenartigen Mebens 

Ä seihmad, welchen ich in dem Grade bey mei⸗ 
\ ; | nen 
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nen vorhergehenden Verſuchen noch nicht bemerkt 


hatte. Ich brachte ihn hierauf zum Feuer, ſetzte 


ihm, nachdem er einige Zeit ſtark gekocht hatte, 
etwas friſch ‚bereitete Kalkmilch zu, und behan— 


delte ihn eben ſo, wie ich dies im zweyten Hefte 


Pu 


diejer Abhandlung befchrieben habe. Als er eine 
mäßige Syrupo⸗Conſiſtenz erlangt hatte, ſtellte 


icch ihn zur Kriftalliferion auf, konnte aber, uns 


Heachret er in einer Wärme von 30° Reaumuͤr 


geſtanden harte, nad) Verlauf von vier Wochen 


noch Feine Zuckerkryſtalle darin entdecken. | 
»Da id) diefe Erfcheinung nie vorher bes 
merft harte, ungeachtet ic) im Winter 1798 
Ruͤben, welde in dem nämlichen Boden gewach⸗ 
fen waren, mit gutem Erfolge bearbeitete: fo 
mußte mir diefelbe um fo mehr auffallen, -und 
ich konnte Feine andere Urſache dafür auffinden, 


‚ale daß die Rüben noch nicht den erforderlichen - 


Grad der Reife erlangt hatten, Un; mich da⸗ 


‚von zu uͤberzeugen, wiederholte ich den Verſuch 


. mit. fpäter gepflanzten, auch noch nicht völlig 


ausgewachſenen Rüben, und erhielt daſſelbe Mes 
ultat, fo daß ich alfo an.der Richtigkeit meiner 
ermuthung nicht weiter zweifeln konnte. 
„Durch diefen Verſuch hatte ich denn alfo 

jo viel erfahren, daß man bie Rüben nicht eher 


zur Zuderbeteitung anwenden kann, bis fie ger 
‚ börig ausgewachfen find, und daß man fih durch 


ihre Größe nicht muß taͤuſchen laffen. Ueber» 


‚haupt ift es nicht rathſam, die Ruͤben eher aus 
‚ber Erde ju nehmen, um fie zu Gprupp und 
Zucker anjumenden,. bis zu Ende bes Monaths 


Oktober die erſten leichten Nachtfroͤſte einfallen, 


ba man zu dieſer Zeit verſichert ſeyn kann, daß 
der ganze Vegetationsprozeß beendigt iſt. 


Aa Zwey⸗ 
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‚Zweyter Derfuh, 


„Als die Nübenerndte in Schöneberg been: 
digt war, nahm ich 25 Pfund ber dort gewon⸗ 


nenen, auf leichtem fruchtbaren Sandboden ge⸗ 
wachſenen, von den Koͤpfen befreyten Ruͤben, 
und behandelte ſie wie gewoͤhnlich, nur daß ich 


ſtatt des ſonſt angewendeten Kalkwaſſers, Kalk 
—milch zuſetzte, welche ich aus einem loth friſch 
gebrannten Kalk bereitete. Die Scheidung des 
Schleim⸗, Eyweiß⸗ und Seifenſtoffes ging ſehr 


gut von ſtatten, und ich erhielt 2 Pfund 13 ft. 


“eines mäßig confiftenten Syrupps, welcher nach 
“ Verlauf von drey Wochen, während welcher Zeit 
er in einer Wärme von abmechfelnd 28 bis’ 32” 
Reaumuͤr geftanden hatte, ı Pfund 17 forh 
. gelbbraune, ziemlich rein fchmedende Zuckerfry 
ſtalle lieferte. Der nach der Kryſtalliſation noch 
uͤbrig gebliebene, nicht weiter Fryftallifirbare Sy⸗ 
rupp hatte nur noch. wenig Suͤßigkeit und einen 


widrigen Geſchmack, betrug am Gewichte 201t. 


fo daß alfo bey der Kepftallifation 72 $ech don 
der Fluͤſſigkeit verdunſtet waren. | 


„ Aus diefem Verſuche gehet hervor , daß 


100 Pfund. diefer Rüben, welche ungefaͤht ei⸗ 
‚nem Scheffel gleich find, 6 Pfund 6 loth Zucker 


AR gegeben haben - würden. yo | 


„Den nad) dem Auspreffen des Saftes 


übrig gebliebenen Ruͤckſtand, welcher am Gewichte 


7. Pfund: ıı foth betrug, verduͤnnte ich mit ko⸗ 
chendem Waſſer fo weit, daß er die Confiftenz 


eines dünnen Breyes erhielt, und. fegte ihm, 
‚um ihn in Gaͤhrung zu bringen, etwa ı Quart 


= 


x 


gute friſche Weißbierhefen zu. Als die Gährung 
pollender mar, warf ich. das Ganze auf die 
Srannteweinblafe und erhielt Daraus 3 Quärt 
— — eines 
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eines mäßig ftarfen Brannteweins, welchen aber 

der ihm beymohnende unangenehme Mübenges, 

ſchmack erft durch) — benommen wer⸗ 
den mußte. 


Dritter Verſuch. 


„Um auch die Ruͤben, welche auf dem Vor 
werke Wedding gewachſen waren, einem verglei⸗ 
chenden Verſuche zu unterwerfen, nahm id) eben- 
falls 25 Pfund derfelben und untermarf fie ber 
bey dem vorheraehenden Verſuche befchriebenen | 
Bearbeitung... Das, Nefultat war bis auf einen 
geringen zum Mortheile diefer Ruͤben gereichens 
den Unterfchied waffelbe, um aber ganz fi fi 98 zu 
gehen ſchritt ich zu dem 


Vierten Derfuche, 


welcher abermahls mit 25 Pfund abgefüpfter 
Ruͤben angeſtellt wurde. Da' meine Dienſtge⸗ 
ſchaͤfte mir indeſſen nicht erlauben wollten, bey 
allen dieſen Verſuchen vom Anfange bis En: 
de zugegen zu ſeyn: fo trug ich meinem Bebdien- 
ten, auf deſſen Genauigkeit ich mic) verlaffen 
Fonnte, und deſſen ich mich bey meinen früheren 
Derfuchen ſchon immer als Gehuͤlfen bedient 
"hatte, auf, in meiner Abweſenheit die Zerflei:' 
nerung und das Auspreffen der Nüben zu befor: 
gen. Als ich wieder nach Haufe fam, war ber 
Saft ausgepreft, und zu meiner Verwunderung 
fand ich ihn zwar ſehr ſuͤß, zugleich aber wohn: 
te ihm eine fo auffallende Birterfeit bey, daß 
ich mir diefe Erſcheinung auf Feine Art zu er 
'Hären mußte. Anfangs vermuthete ich, daß 
mein Bedienter vielleicht die vor dem Waͤgen 
der Ruͤben ar Köpfe mit zerrieben 
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haben koͤnnte, mußte aber dieſe Vermuthung fah⸗ 
ren laſſen, als ich die Koͤpfe eben ſo vorfand, 
wie man ſie abgeſchnitten hatte. Da ich mir 
nun fuͤr jetzt die Urſache der dem Safte beywoh⸗ 
menden Bitterkeit nicht erklaͤren konnte; fo muß: 
te ich mic) dabey beruhigen und zur Bearbeitung 
bes Saftes-[chreicen,, va ich hoffte, daß dieſe 
Erſcheinung ſich mit der Abſcheldung der fremds 
artigen Stoffe vielleicht verlieren würde, Meine 
Hoffnung mar jedoch vergeblich, und die Bitter⸗ 
keit nahm, ſo wie der Saft ſich concentrirte, 
fo fehr zu, daß fie, als er die Spruppsdice - ers 
reiht harte, beynahe die Dberhar) über die Suͤ⸗ 
Bigfeit. erhielt. - run zweifelte ich, daß ich aus 
diefem Syrupp je Zuckerkryſtalle erhalten mürs 
de, und war fchon im Begriffe, die ganze Maffe 
wegzuwerfen; ‚ich befann mic) indeß anders und 
ſtellte fie dennoch zur Krpftallifation auf, da ſich 
denn zu meinem. nicht geringen. Erftaunen bes 
reits nad) 24 Stunden eine beträcktliche kryſtal⸗ 
Iinifche Kruste auf derfelben gebildet hatte. So 
ging die. Kryſtalliſation fort, und nad Verlauf‘ 
bon etwa vier Wochen war fie beendigt. Das 
Reſultat fiel eben fo aus, wie ben. dem vorigen 
Verfuche; und es verdient nur noch bemerkt zu 
werden, daß ber abgelaufene nicht: weiter kryſtal⸗ 
liſitbare Syrupp feine urfprängliche Bitterkeit 
gaͤnzlich verlohren hatte, und man auch an dem 
‚bey dieſem Verſuche gewonnenen Zucker Feine 
‚Spur davon entdecken konnte. —— 
| » Durch diefen Erfolg neugierig gemacht, 
gab ich mir alle nur erfinnliche Mühe, um’ bie 
Urſache des bittern Geſchmacks zu entdecken, wel⸗ 
the am Ende darin lag, daß die Ruͤben inwen⸗ 
big hohl waren, wenigſtens fand ich nur allein 
dergleichen und keine anderen bitter. Späterhin 
| | — | tie: 
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ni wiederholte ich den Verſuch mit Holen und alfo | 


bittern Ruͤben, und erhtelt zwar einen bittern 
Sprupp, aber Feine‘ Zuckerkryſtalle. Wahrſchein⸗ 
lich Tag die Urfache dieſer Erfcheinung darin, daß 
ein Theil des die Hoͤhlung ber Ruͤben umgeben: 
den Sleifches ſchon in den erfien Grad ber Faͤul⸗ 

niß üdergegangen war. 2 


Sünfter Verſuch. | 


„Da das Zerfleinern der Rüben und bems 
nächft das -Auspreffen des Saftes die Haupts 
ſchwierigkeiten find, welche fih der Zuckerfabri⸗ 
kation aus Nünfelräben im Großen entgegen 
Stellen; fo dachte ich Tange darüber nad), wie der 
Zweck der Saftgewinnung wohl am leichteften 
zu" erreichen .feyn dürfte, ‘da das Zerreiben auf 
einem Neibeifen im Großen zu weitläuftig und 
koſtſpielig if. Da alle: Mafchinen, fie mögen 
auch noch fo einfach oder Eünftlich gemacht wer⸗ 
den, nie das leiften koͤnnen, was fie leiften fol- 
len, wenn man dazu nicht die Kraft des Wale, 
ſeers oder des Windes anwenden fann, zu einem 
bloßen VBerfuche aber eine Vorrichtung der Art 
zu Fofibar gemwefen feyn dürfte; fo fiel ich dar⸗ 
‚auf, eb es nicht ausführbar feyn mögte, wenn 
die Rüben, nachdem fie vorher zerfchnirten oder 
zerflampfe wären, mit wenig Waſſer vollig weich 


’ 


gefocht würden, und man alsdann ben Sft 


auspreßte. 


„Um mich zu uͤberzeugen, ob durch dieſe 
Operation der beabſichtigte Endzweck erreicht wer⸗ 
den koͤnnte, nahm ich 25 Pfund der beſten und 
geſundeſten Ruͤben, ließ fie ſammt den Köpfen 
in kleine Stuͤcke ſchneiden und mit etwa 3Quart 
Waſſer in einem kupfernen Keſſel etwas über 

| Uug zwey 
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zwey. Stunden ftark-fochen. .. Nach Verläuf:bies 


— 


fer Zeit waten die Ruͤben ganz weich,. ich ließ 


burch ein. Sieb das Diünne -ablaufen, den Ruͤck⸗ 


ſtand aber, ſtark ausprefien,, und ;vermifchte den 
erhaltenen Gaft mit der durch das Sieb gelau- 
fenen ſehr füßen Fluͤſſigkeit, Das Ganze. war. 
ſehr trübe und hatte eine ſchmutzig graue Farbe. 
Ich feßte nun die Slüffiafeit in einem kupfernen 
Keffel wieder anf das Feuer, und fügte ihr, 
nachdem fie etwa eine halbe Stunde ſtark ge 
kocht hatte, bie bey den vorhergehenden. Werfu: 
chen angegebene Menge Kalkmilch bey. - Augen- 
blicklich truͤbte fi die Maffe noch mehr, und. 
jeßte eine fo arofe Menge Schleim :, Seifen: 
und Eyweißſtoff ab, daß fie auf der -Dberfläche 
eine beynahe brevartige Confiftenz erhielt. Alle 


ſich auf der Fluͤſſigkeit zeigenden Unreinisfeiten 


wurden mit dem Schaumlöffel, wie gewöhnlich, 


forgfältig . abgenommen und- die Muffe fo lange 
im Kochen erhalten, bis die nady dem Zujate 


des. Kalkes auffteigenden ſtechenden Dämpfe fic) 


nicht weiter zeigten, die Fluͤſſigkeit das laekmuß—⸗ 
papier nicht mehr veraͤnderte und allen Ruͤbenge⸗ 


ſchmack verlopren hatte. Nun nahm id) den 


Saft vom euer und filtrirte ihn: forgfältig durch 
ein wollenes Tuch, in welchem eine beträchtliche 
Menge eines. bräunlichen feim . ‚oder -gummiartis 


gen Wefens zuruͤck bfieb. Der fehr klare und 
außerordentlich füße Saft’ wurde nun von neuem 


zum. Feuer gebracht und langſam bis zur Sy— 
ruppdicke abgedampft, und. lieferte fo 2 Pfund 
23 loth eines Hellbraunen, fehr rein ſchmeckenden 
und flaren Syrupps. Diefen feßte ich. auf eis 


„nen gemöhnlichen fäulenformigen Stubenofen, 


— 


und bereits nach 18 Stunden zeigte er auf der 
Oberflaͤche fuͤhlbare und ſichtbare raid er 


\ 
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Nach vierzehn Tagen war die Kryſtalliſation be— 


endigt, und ich erhielt, nachdem ich den Sy 
rupp von dem Zucker gefchieden hatte, ı Pfund 


„ıg8oth einep gelden fehr koͤrnichten und ziemlic) 


‚reinen Rohzuckers, jo daß 100 Pfund auf diefe 
Are behandelter üben 6 Pfund 12 loth biries 

Zuckers geben wuͤrden. 
„Ich widerholte dieſen Verſuch noch meh⸗ 
reremahle und immer mit demſelben Erfolge, ſo 
daß ich es für etwieſen hielt, daß das babey 


„beobachtete Verfahren bey meinem größeren Ver⸗ 


fuhe mir würde zur Nichtfchnur dienen fünnen. 


Ob ich darin Recht hatte, wird man beurtheilen 


koͤnnen, wenn ich die Reſultate der auf dem 
Wedding angeſtellten Verſuche vorlegen werde; 
für jeßt aber ſey es mir erlaubt, einige, allge: 
meine Bemerkungen über biefes Verfahren und - 
über die Gruͤnde ju machen, ‚aus welchen ich 
mit von demſelben einen guten Erfolg mit Recht 
verſprechen konnte. 

„SEs iſt bekannt, daß die Hauptſchwierig⸗ 
keit bey der Mübenzucerfabrifation darin liegt, 
die dem Zucker ganz fremden und die Rryſtalli— 
fation verhinbernden Stoffe abzufcheiden, oder 
wenn es möglich waͤre, den Saft ganz frey von 
denſelben zu erhalten. Durch das Zerreiben der 
Nüben zu einem Brey, es mag dies auf dem 
Neibeifen oder mittelſt einer Miafcyine, gefchehen, 


werden alle Theile berfelden getrennt und bey 


dem flarfen Auspreffen muß mit dem Safte zus 
gleich eine fehr größe Menge des den Nüben 
beywohnenden Mehiftoffes mit übergehen wel⸗ 
cher ſich bey dem Kochen des Saftes in ein 


glutinoͤſes Weſen verwandelt und nur ſehr ſchwer 


abgeſchieden werden kann. Kocht man nun die 
Ruͤben, ehe ſie zerrieben und ausgepreßt wer⸗ 
| Uns nen; 
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ben: fo muß nach der. Erfahrung - diefer Mehl: 
ftoff fih, wo nicht ganz, doch zum größten 
Theile firiren und in den Saft nichts weiter als 
ber Zuckerfioff übergehen, wodurch narärlich die 

‘Operation fehr erleichtert erden muß. — 
„Wenn man Staͤrke oder Kraftmehl von 
Kartoffeln machen will, ſo muͤſſen ſie roh dazu 

angewendet werben, da, wenn man fie vorher 
kochen wollte, der Mehlſtoff fich. firiren und ges 
wiſſermaßen in der Frucht felbit zu Kleifter wers 
ben mürde; warum follteman alfo nicht bey den 

Nunfelrüben den nämlichen Erfolg und daraus 
für die Zuckerfabrikation Wortheile erwarten 

vduͤcrfen? hr Sue 

„Der mehrere Bedarf an Feuermaterial 

iſt nicht fehe beträchtlich, und wird zum Theil 

dadurch erfeßt, daß man. weniger Arbeitsleute 
gebraucht, als wenn man die Rüben zerreiben 
und roh preffen laͤßt. eh, 

9» Daß bey der Bearbeitung des Saftes 

und nah dem Zufaße der Kalkmilch fih eine 

fo große Menge Unreinigkeiten abfchied, ſcheint 
zwar auf den erften Anblick taeiner oben anges 
führten Theorte zu. widerfprechen und zu—bemeis 
fen, daß durch das Kochen und, demnächftige 
Ausprefjen der Ruͤben fich eine größere Menge 

feembartiger Stoffe dem Safte mittheilt, meis 

ner Meinung nach aber beweifet diefer Erfolg 
nichts gegen bie Haltbarkeit diefer Theorie, da 
er eben fo gut daher fommen kann, daß der 
 Mübenfaft, vermöge feiner größeren Neinheit, 
dem Kalk eine mehrere Wirkfamfeit giebt und 
ihn in. den Stand feßt, ſich mit der den Nü- 
ben beywohnenden Säure um fo inniger zu ver⸗ 
binden und dadurch die durch die letztere gebun- 
denen fremdartigen Stoffe vollkommner 
| | — | ei⸗ 
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ſcheiden. Wenn man aber auch annehmen woll⸗ 
te, daß wirklich durch das Kochen der Rüben 
ſich eine größere Menge Unreinigkeiten dem fü: 

gen Safte mittheilte: fo ift doch nicht zu leug— 
nen, daf der Kalk diefelben viel: befier abfchei- 
det, als dies bey dem roh ausgepreßten Safte 
der Fall iſt, der Syrupp ‘reiner, wird und beſſe⸗ 
. zen Zuder liefert. Hiezu komme noch, daß der 


Sandınann,: welcher feinen Zucfer, fondern nur 


Syrupp zur Verfüßung feiner Speifen und Ge: 
‚ trönfe verlange, fich denfelben auf diefe Art am 
leichteften zu verfhaffen im Stande ift, und ' 
daß das Vieh, wenn aus ben NRüdftänden fein 
Branntewein gebrannt werden fann oder darf, 
dieſelben gekocht viel lieber frißt, ale wenn fie 

ihm toh vorgeworfen werden, | I 


Sechſter Verſuch. 


„Ih nahm 25 Pfund gelbe Mangoldwur⸗ 
zen, welche auf dem Wedding zwiſchen den un: 
Felrüben gewachſen waren, ließ fie, nachdem ih: 

nen die. Köpfe abgeſchnitten waren, zerreiben, 
ausprefien und den Saft mie gewöhnlich behan: 
‚bein. Ich erhielt davon 2 Pfund 21 och eines 
ſehr guten Syrupps, welcher nach drey Wochen 
x Pfund 18% loth braune Zuckerfipfielle liefer⸗ 
te, fo daß 100 Pfund diefer Rüben 6 Pfund 


o beth Zuder geben würden. 


Siebenter Derfud. 


: „Bey den verfchiedenen im Vorhergehenden 
beſchriebenen Verſuchen, hatte ich. 5 Pfund. nicht 
weiter frofallifirbaren Syrupp, der zwar noch 
füß, ‚aber ziemlich. widrig ſchmeckte, als Ruͤck— 
-ftand übrig. behalten. Diefen Syrupp verdünnte 
— | re ich 
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mit ich 16 Pfund. warmen Beunnenwaffer, feßte 
ihm etwas friiche Weifbierhefen zu, und ftellte 
ihn nun in der Nähe des Ofens zur Gährung 
auf. Dieſe fing bereits nach einigen Stunden 
an und dauerte 4 Tage, nad) deren Verlauf ich 
die. Flar gewordene Slüfftgfeit- auf eine. fleine 
Btannteweinblafe warf, und davon nach, zwey⸗ 
mahliger Deſtillation 3 QDuart vines fehr reinen, 
ftarfen, rumartigen‘ Pranntemweins erhielt, ſo 
daß oo Pfund diefes Syrupps. 12% Quart ger 
- ben müßten... Be = 
Aus den is jeßtiangeftellten Verſuchen, 
von denen hier. noch viele angeführt werden koͤnn⸗ 
ten, wenn es der Raum geftattete, ergibt ſich 
nun. überhaupt fo viel, daß man im Ganzen ge: 
nommen noch auf ‚feine fehr ‚günftige Ausbeute 
rechnen kann, wenn man die Munfeljucderbe 
reitung im Gtoßen freiben wollte; denn wenn 
in einzelnen Sällen 100 Pfund Ruͤben auch vier 
oder fechs Pfund Zucker gegeben haben, fo bat 
man häufiger doch nur 2 bis 3 Pfund erhalren,. 
und im letzteren Galle würde. der Runkelzucker 
eben jo theuer zu. fiehen fommen, als der in? 
diſche. Man ift daher faft dutchgehends der Meis 
nung, daß die Rohzuckerfabriken ſich am beſten 
für die ‚Defononien auf das fand fihiden, wo 
erſtlich auf großen Güchern eine beträchtliche 
Menge Runkelruͤben erbauet, und bie benachbar- 
ten. Eleinern Guthsbeſitzer und Bauern zu dem 
Anbau und dem VWerkauf derfelben aufgemun⸗ 
tert werden fönnen. Sobald. aber der Tranfpost 
- auf der Are oder durch Borhen uͤber zwey bis 
drey Meilen gefcheben foll, ſo werden die Ruͤ⸗ 
ben zu theuer, Man Fann daher eg 
n un Bo a⸗ 
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Sabrifen, melche ſechs bis ſieben Meilen ; von 
einander liegen, ohne Schaden. neben einander 


beſtehen können. Wo man: Zlüffe oder Kanäle 


benutzen Tann, iſt es erwas andere. ' Immer 
wird die Cultur diefer Rüben nur einen Theil 
‚der auf einem. Guthe zu erbauenden Fruͤchte 


ausmachen. koͤnnen und duͤrfen. Die Goͤther 
koͤnnen in dieſer Hinſicht nicht uͤberſaden wer: 


«ben, wenn man nicht anders nach einigen Jah—⸗ 


ren Boden und Beutel erfchöpfen will. Die 


Runkelruͤbe fann nur einen: Theil der fogenann: 


ten Vorfruͤchte, als Kohl, Ruͤbſaamen, Kartor- 
feln und ſo weiter verdrängen, da man fie am 


beſten in friſch gebüngtes oder in-vorjährig ges 


Gh — 


duͤngtes Sand pflanzt. Man wird dieſes um fo 
leichter zugeben, wenn man an die Jahre ge: 
benft, wo bie, Ruͤben mißrathen fönnen, und 


man ſich ‚wieder an andern Fruͤchten ‚erholen muß. 


"Auf. diefe Weiſe wird auch der Beſorgniß ent— 
gegnet, daß durch den Ruͤbenbau der Gerreides 


bau verbeängt werden möchte, Bedenkt man nun 


noch ferner,. daß diefelde Pflanze felten gern 


eine Reihe von Fahren. nach einander auf dem: 


ſelben Boden waͤchſt, fo,muß man ſich aller 
dings mundern, wie, manche Oekonomen auf de 
. Gedanken gerathen konnten, ihre geſammten 


Aecker in, Runfelröbenbau verwenden zu wol—⸗ 


‚Ien ꝛc. 26. 


‚Die Raffinerign des Runkeltůͤbentohzuckers 


| ſchicken fih nun. ‚aber wohl: beffer in die Städte 


felöft, oder in die Mähe derfelben. Wo man 


13 


“ 


den Rohzucker durch, Tranſport in Menge zus 


ſammen bringen. kann, wird mon ‚auch verhält 


nismäfig. gewinnen. 
Das mehr oder weniger Vortheilhafte, wel⸗ 
— fuͤr die der genannten Fabriken ent— 
ſchei⸗ 


⸗ 


. 
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ſcchelven muß, befteht nad) Sampadius' Mey 


nung in folgenden: 


a) 


Wie ift der Ertrag ber Rüben im Hins 
ficht der Menge und des Zudergehaltes 
berfelben ? Bor der Anlage einer Fabrik 
müffen zuvor jur Beantwortung dieſer 


Frage die noͤthigen Verſuche angeſtellt 


b) 


werden. Br | 
Hat Mman Waſſerkraft genug, um ein 
Waſſerrad zur Anlage der Majchinerie 
benußen zu können? Pferbefraft iſt bey 
mittelmäßigen Rüben zu foflbar. Bey 


einer mäßigen Reibemaſchine muß man 


e) 
4 


I €) 


darauf denfen, menigftens einen Drud 
bon 25 bis’ 30 Centnern (ohne die Mas 
ſchine ſelbſt) zu uͤberwaͤltigen. 

Iſt hinreichendes Brennmaterial vorhan⸗ 
den? Außer dem Holze koͤnnen auch 
Steinkohlen und Torf ſehr gut gebraucht 
werden. Ja, fuͤr die gelinden Abdam⸗ 
pfungsarbelten iſt der Torf ſelbſt am be⸗ 
ſten, und darf der Ofenbau nur zweck⸗ 
mäßig eingerichtet ſehnn. — 
Muß man einen ſchicklichen Ort zur Auf⸗ 


bewahrung der Ruͤben haben, um ſie im 


Winter vor dem Froſte zu ſchuͤtzen. Wenn 
der Keller nicht hinreicht, kann ein Theil 
in den Tennen mitten in das Öetreide 
gebanfet werben, wo fie yon einem fchlechs 
ten MWörmeleiter umgeben find, _— _ 
Andere Erforderniffe, als reines Duell 
maffer, eine hinreichende Menge Kalf, 
Kohlen, Mitch, Blut u. ſ. w. verſtehen 
fih von felbſt . 


Bon den etwas. voreiligen Berechnungen, 
wie viele Millionen dieſer oder jener Staat, durch 


et; 
- 
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‚bie inländifche Zuckerbereitung erfparen würde, 
kann ich hier ſchweigen, da dergleichen Angaben 
durch die Erfahrung fehr, oft in. etwas widers 
legt werben. — Uebrigens glaube ich nicht, daß 
ſich das Schickſal der armen Schwarzen auf den 
Wweſtindiſchen Inſeln fonderlich verbeſſern wuͤrde, 
wenn der indiſche Zucker auch weniger geſucht 
werden ſollte, indem die gewinnſuͤchtigen Eigen⸗ 
thümer von Anpflanzungen bald. darauf denfen 
wuͤrden, mit ihren Sfläven ben einmahl eulti⸗ 
birten Boden zu anderen Zwecken bearbeiten zu 
laſſen. Der Sflavenhandel hört nur auf, wenn 
die hoͤchſten Autoritäten ihm durchaus verbiethen. 
Eher nicht. 
Die wverſchiedenen Schriften über: die Run— 
kelzuckerbereitung findet man am Ende dieſes 
Artikels. ae 


' \ 


‚Sollte man übrigens von den Runkelruͤben 
zur eigentlichen Zuderbereitung auch nicht fo alle 
‚gemeinen. Gebrauch machen, als man anfangs 
‚glaubte, daß. es der Fall feyn würde: fo könnte 

‚ bie neuerlich durch den Herrn Director Ach ard 
jo laut zur Sprache gebrachte Sache doch dazu 
dienen, in Zufunft vie häufiger und in größe: 

. ver Menge, wie es fonft hier und da ber Fall 
geweſen ifi, einen brauchbaren Syrupp aus den 
Runkelruͤben zw bereiten, ber feiner Wohlfeilheit 
wegen geriß fehr vielen Abgang finden wuͤrde. 
Das einzige Hinderniß, mas hier bisher noch 
‚Im Wege fland, war, der bittere Geſchmack, den 
ber Runkeljyeupp fehr oft behält, und der ihn 
manchen unangenehm macht. Wenn das Gerücht 

gegruͤndet ift, fo hat aber Fürzlich hier in Bere 
fin ein Mann das Geheimniß erfunden — 
| = JE | N uns 
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Runfelfgrupp von "allein Uebelgeſchmoaͤcke zu rei⸗ 
nigen, und ihn auß eine ſolche Art zu bereiten, 
daß er ſuͤßer und reiner als der Syrupp vom 
indiſchen Zucker wird, und der Erfinder iſt im 
Begriffe von dieſet ‚Entdefung' gegen "mäßige 
Entſchaͤdigungen im Gtoßen jun: Beften des 
ee Gebrauch zu machen. Von den fon» 
ſtigen Bereitungsarten des Munfeliyrupps darf 
ich hier nichts ſagen, da — oben an vielen 
— die Re geroefenAft.: a 

ya et ig 
Mn ee ee 
* Bon | ben bey: Bereitung bes“: —* und 
Syrupps aus Nunfelrüben noͤthigen Geraͤthſchaf⸗ 
ten iſt oben hier und da, mo es die Gelegen⸗ 
ccheit gab, ſchon mehreres erwaͤhnt. Hier muß 
ich indeſſen beſonders noch einige Vorrichtungen 
anführen, deren ſich der Herr Kriegsrath Möls 
dech en zu feinen Vetſuchen bediente, da auch 

“andere davon Gebrauch machen dürften. - 

.  Quvdrderfi ließ. er eine fehr einfache He⸗ 
belpreſſe, ſiehe Sig. 4890. A: BC. D. zum 
‚ Auspreffen des: Saftes bauen ,- die mit dem bes 
ſten Erfolge aygewendet wurde, un ve! er felbſt 
fo. beſchteibt. — 

aa Sind zwey Baikeh, welche der wpheſe zur 
Gruͤndlage dienen und in das Fundament des Sous⸗ 
terrains, in welchem id meine Verſuche angeſtellt 
habe, an beyden Enden eingemauert find. 

+ bb, Zwey ſtarke Ständer, welche auf den Bal⸗ 
"fen aa eingezapft, durch die Streben gg ‚gehalten, 
“and an das Querholz .c verbunden werden. 

© .d. Iſt der auf der Unterlage aa befefligte Preß— 

I „taten, © von ae außgelaugten epenen swenonsen 


et. ET 


’ 
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> ‚Bohlen, welcher durch den ebenfalls von Eichenholz 
gemachten Kranz e zufammengehalten wird. | 

ff, Swen Querbaifen, melde die Unterlage aa 
verbinden, damır fie niet aus ihrer Lage komme. 

h. Iſt der 25 Fuß lange Drucdhebel, welcher da, 
wo der eiferne Bolzeno durchgeſteckt wisd, mit enem 
ftarfen eifernen Sattel verfehen if, fo wie auch die 
Loͤder in den Ständern bb- mit flarfem Eıfen be, 
ſchlagen find. j | 

1. Eine ftarfe hölzerne Welle, um welche das 
am. außerften Ende des Hebels befefligte Tau fich 
wındet. . — — . 

kk. Zwey Ständer, welche lofe auf den Untere 
lagen aa ftehen und. oben durch das Querhol; 1 vera 
"bunden find. au 

m.n, Zwey dünne Wellen, um melde das zum 
Aufziehen des Debeld h beftimmge Tau fid windet. 

Auf den Boden und an den Seiten des Kaftens 
d werden, wenn zum Preffen gefchritten wird, dünne 
eichene Bretter gelegt, melde durchloͤchert und auf 
der re und den Wänden zugefehrten'Seite 
der Länge nach. mit etwa % Zoll tiefen und 5 Zoll 
breiten Reifen verfehen find, damit-der Saft unge 

indert durch die Fupferne Röhre unterhalb" d abe 
dicken fönne. Unter diefer Röhre ijt im Fußboden 
des Gewoͤlbes eine Vertiefutg angebracht, melde 

ausgemauert und dazu beftimmt. ift, das Gefäß zum 
Aufangen des abfließenden Saftes aufzunehmen, 
Diele Vertiefung wird, wenn die Preſſe außer Thäs 
tigkeit ut, mit Brettern bedeckt, 

Wenn die Preffe in der bey A vorgefellten Lage, ° 
alfo in Ruhe ift; fo wird der Hebel, wenn nun 
die Arbeit angehen joll, durch dag Drehen der Welle 
n, fo weit ın die Höhe gehoben, als es nöthig ıft, um 

bequem zu dem Kaften d fommen zu fönnen. Wenn 
dies der Fall ift, fo werden die durchiöcerten Brets 
ter auf den Boden gelegt und’ an den GSeitenwäns 
den aufgeftellt und felbige, mit Stroh- oder Baſt⸗ 
‚matten dedeckt, um zu verhindern, daß das Küben« 
muß sich nicht in die Löcher preſſe und felbige vers 
fiopfe. Run wird der Kaften mit Rüben angefuͤllt, 
Diefe mit. dem aus zwey Hälften beftehenden Druck. 
Drette don zweyzoͤlligen eichenen Bohlen bedeckt, dara 
auf’ zwey eichene 4 Zoll‘ fiarfe Stuͤcke Hol; und 
quer über diefe endlich Der eigentlihe eben fo ftarfe 
Dec. sechnol. sEnc, LAXXIM, Th, KR: Deude 


re . Ren 
Druckklotz gelegt, welcher da, mo der unten mit. Ei: 
fen defchlagene Hebel ihn berührt, ebenfalls damit 
beſchlagen iſt. Iſt diefes alles gefchehen, fo wird 
die Welle i gedichet, und der Hebel dadurch herum 
ter gedrüft, womit man fo fange fortfährt, bis er 
wieder horizontal auf dem. Kaften aufliegt, und alfo 
feinen Druck meiter auf die im Kaften befindliche 
Mafle ausüben fann. Nun wird der Hebel wieder 
aufgewunden, unter.den Drud£log werden .neue Uns 
terlagen gelegt, Damit der Hebel wieder mirfen koͤn— 
ne, darauf aber eben fo wie vorhin verfahren ,-und 
dies fo lange wiederholt, als noch Saft aus der 
Röhre adfliept, | F 
- Däs Zerkleinern der Rüben geſchah ben den 
Verſuchen des. Herrn Kriegsrath Noͤldechen 
vermittelſt gewoͤhnlicher Stampfeiſen, in Form 
eines S, in einem ausgehauenen fichtenen Troge. 
In dem zu ſeinen Verſuchen beſtimmten 
Gewoͤlbe wurden ferner zwey Keſſel, der eine 
von 200, der andre von 140 Berliner Quart 
Inhalt, fo eingemauert, daß das Feuer nur er 
wa,ı2 Zoll über dem Boden der Keffel fpielen 
Fonnte, und die Feuerung mit Moften auf Torf 
. und GSteinfohlen angelegt. Uebrigens verſteht 
- 8 fich von felbft, daß die nöthigen Schieber in 
ben Möhren zur Dämpfung des Feuers ange 
bracht werden müffen. eo | 
Das Behältnif zur Aufftellung des gur ge 
Fochten Syrupps befindet ſich über dem zur Ste 
deren beſtimmten Gemölbe, und ift mit--Diefem 
durch eine Deffnung im Fußboden verbunden, 
durch welche der Syrupp fogleich- aus dem Kel— 
ler hinauf gebracht werden fann. In dem Bes 
hältnifje felbft befindet ſich ein Kachelofen, wel⸗ 
cher auch zur Geuerung mit Torf und Kohlen 
‚ eingerichtet iſt, und in der Mitte "und an den 
Waͤnden des Zimmers find Repofiterien zur. Auf- 
ſtellung des Syrupp. . 
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Die Gefäße, in welchen der Syrupp zur 
Kryſtalliſation aufgeftellt wurde, anlangend, fo’ 
ließ der Herr Kriegsrach durch den biefigen Diens 
fabrifanten Höhler eine Anzahl thönerner Ges ' 
jhirre, in der Geftalt eines abgeftumpften Ke⸗ 
gels anfertigen, fie ſchienen aber nicht rachfam 
zu feyn, da fich der Syrupp durchzieht, obgleich 
dies auch eine Folge des nicht aenugfamen Brens 
nens der Gefäße feyn kann. In der Folge Tief 
er blecherne Gefoͤße, in Geftalt der gewöhnlichen 
Oelſtaͤnder bey Den Specerenhäubfern anfertigen, 
und biefe dürften leicht die befte Wirfung thun, 
wenn gleich fie viermahl fo theuer als die thoͤ⸗ 
. Nernen find, —J | 


V. Don‘ der Benutzung der Runkelruͤbe 
zum Branntweinbrennen, zum Raffee und 
zum Viehfutter. * 


Es iſt oben bey Gelegenheit der Zuckerbe— 
reitung aus Runkelruͤben an mehreren Orten des 
Bronntweins erwähnt, der fi) aus dem Syrupp 
bon ber Runfelrube, nachdem man den Zucfer 
daraus gewonnen hat, bereiten laͤßt. Dieſer 

Branntwein muß natuͤrlich immer ergiebiger auss - 
fallen, je meniger, Zudertheile man der Ruͤbe 
entzogen hat; ‚und da manche, die ſich mit der 
Zucerfabrication nicht abgeben mögen, vielleicht 

ein groͤßeres Intereſſe dabey finden, die Runkel— 
— tuͤben bloß zum Branntweinbrennen anzuwenden, 
ſo theile ich hier eine Verfahrungsart mit, nach 
welcher ſich wohl am beſten Branntwein aus 
den Runkeln und dem Mangold uͤberhaupt berei: 
ten laffen dürfte. Man mwafche den. Mangold 
oder die Runkeln fauber ab, reibe fie auf einem. 
großen Reibeiſen, oder ſtoße fie in einem Troge 
‘ganz klein; nehme fodann ungefähr den fechiten 

| . £t2 bis 


— 
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bis achten Theil geſchtotenes Gerſtenmalz, mei⸗ 


ſche dieſes mit heißem Waſſer ein, ruͤhre es 
um, laße es bedeckt ſtehen, ruͤhre ſodann ben 
Runkelbrey, den man ebenfalls angebruͤhet hats 
‘ te, darunter, arbeite alles recht durch einander, 
gieße wieder Fochendes und hinterher Faltes Waſ⸗ 
fer nach, fühle es auf diefe Art bis auf den bes 
Fannten Grad der Milhmärme ab, gebe ber 
Maffe die Hefen, laſſe fie gähren, bringe fie 


nad) vollenderer Gährung auf die Blafe, und | 


‚treibe den Geift auf. die gewöhnliche. Art. ab. 
Wenn man beym fernern Abziehen der $äurer 
etwas Kohlenpulver und Anis mit in die Blaſt 
thut) fo @uß ein fehr wohlſchmeckender Brannte: 
wein das Nefultat hiervon feyn; denn das Koh⸗ 
lenpulver nimmt als ein Abforbens den efelhar- 
ten Nunfelgefhmadf weg, und der Anis giebt 
einen gewuͤrzhaften. Mehrere Verſuche müffen 
bier in der Folge die beſte Verfahrungsart ent- 
been laſſen. — San 
Das Ganze 
P. F. J———— 1. Th. Durchgeſehen und 
mit Anmerkungen vom Herrn Prof. Gotthard. 
Leipzig bey Rein 1800, 8. ©. 314. | 


Aber aud) bey der Zuckerbereitung wird das 


DBrantweinbrennen immer eine beträchtliche Ne 


‚beneinhahme verſchaffen fünnen, und es laſſen 
* dazu nicht nur die ausgepreßten Ruͤckſtaͤnde, 

ſondern auch die abgeſchaͤumten und im Filtro 
zuruͤckgebliebenen Unreinigkeiten anwenden. „So 

bald ein Sud beendigt war, ſchreibt der — 

Kriegsrath Noͤldech en, *) wurden die Tr 

aus der Preſſe und die Unreinigkeiten, ei 

. " M 3 t 


ar >) Ueber den Anbau des Runkelruͤben. W. Bet, S. 115. 


der. Branntweinbrennerep ac. 2c. von 
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ſich abgeſchieden hatten, mit heißem Waſſer vers 


duͤnnt und nach der Auskuͤhlung mit Hefen zur 


GSaͤhrung angeſtellt. Nah 3 Tagen war bie 
Gaͤhrung beendigt, und der Meiſch auf der 
Oberfläche völlig Elar. Nun wurde er auf die 
Blaſe gebracht und langſam übertrieben , bis die 
übergehende Slüffigfeit nichts Geiſtiges mehr hats 
te. Auf diefe Art lieferten die Träber und Uns 
reinigfeiten von 223 Centnern Rüben nach zwey⸗ 
mahliger Säuterung zoo Berl. Duart eines fehr 
ſtarken Brannteweins, welcher mit einem Zus . 
faße von etwas Gewuͤrz fehr angenehm fchmedte. 
Der Branntweintranf wurde von Rind - und 
Schweinevieh begierig verzehrt, und äußerte bey ' 
dem erfteren bie gute Wirkung, daß er die Milch 
bedeutend vermehrte. “ | ' 


Rum aus Runkelrüben. 


Bey den Verfuchen des Herrn Kriegsrath 
Möldehen war unter andern 'einft der Saft 
von 37 Eentnern Rüben aus Verfehen fu lange 
ſtehen geblieben, fo daß ber daraus erhaltene 
yrupp eine merkliche Säure angenommen bat: 
.. te. Da nun derfelbe. in dieſem Zuftande nicht 
weiter brauchbar war; fa ließ er ibn mit heis 
sem Waſſer verdünnen und mit Weißbierhefen 
zur Öährung anſtellen. Dieſe war nad) 10 Tas 
gen beendigt, und es wurden nad) zweymahliger 
Säuterung 54 Quart eines guten Branntweins 
gewonnen, der fehr rein ſchmeckte und in der 
Folge die Stelle des auslandifhen Rums und 
Arraks fehr gut vertreten koͤnnte. — u 
Da ih eben, ©. 662. eine Ueberſicht der. 
Koften und Einnahme ben den Berfuchen bes 
Hertn Profeſſor Lampadius gegeben habe, fo. 
füge ich Hier auch noch eine Berechnung wer Ko⸗ 
er 883 ſten 
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ſten zur Verarbeitung von 177 Centnern Run⸗ 


kelruͤben zu Syrupp, Brtanniwein und Rum 


hinzu, ſo wie der Heir Kriegsrath Noͤldechen 


ſie nach ſeinen Verſuchen aufgeſetzt hat. 


177 Centner Runkeltuͤben A 12 
Groſchen. . . 88 Thal. 12 Gr. 


Arbeitslohn. ii ; 22 — 2 — 
13 — Torf, inci. Fuhrlohn 
a 12 Thaler. — 21 — — 
2 Haufen Fienen Holz, incl. 
Fuhrlohn⸗ — 10 — — 


Brennoͤl, Hefen, Raft ML — 


Surmma | ſaͤmntlicher Koſten 144 Thal. 14 ©r. 
Der Werth ‚ver gewonnenen Produkte ift: 
1249 Pfund Syrupp A 2 Gr.’ 104Thal. 2Gr. 


100 Berl. Quart ordinaͤrer dopp⸗ 


pelter Beanntwein a 8Gr. 33 — 8— 
4 Quart Rum aͤ 12Ör . 27 — — 
Werth des Viehfuttes. 8 — — 





Summa des Werths der..ge: 
wonnenen Produkte..172 —8 
Hiervon ab bie Ausgaben mit 144 Thal; 148r. 
Bleibt noch reiner Ueberſchuß 27 Thal. 20 dr. 
Nöldechen & — den Anbau der Runkelruͤben. 
III.Heft. S 
Außer den — angeführten Benutzungs⸗ 
arten hat man die Runkeltuͤbe auch vorzüglich 
brauchbar zu einem Kaffee-Surrogat gefunden, 


wobey man die verfchiedenen Vatietaͤten nicht 


fo genau unterſchied. Man ſchneidet fie: in kleine 


vierſeitige Stuͤckchen, trocknet ſie auf dem Ofen 


bis zum erſten Grade der Haͤrte, btennt ſie ſo⸗ 


dann in einer gewoͤhnlichen Kaffeetrommel, oder 


man kann ſi ſie auch gleich ganz hatt trocknen, u 
| e 


* 
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fie nachher zubrennen, wo fie angenehmer ſchmek⸗ 
ken und wahrfcheintich auch gefünder find, und 
pulveriſirt fie fodann auf einer gewöhnlichen Kaf⸗ 
feemuͤhle.“) 
* Auch eine andere Art des Mangolds, naͤm⸗ 
‚lich die bekannte rothe Ruͤbe, Beta rubra vul- 
garis, hat der Herr Profeffor Roͤßig ſehr 
brauchbar zu Koffee gefunden, melche er Auf 


eben diefe Att behandelt, und die Proben davon 


ber Leipziger Defonomifchen Societät in der leip— 
jiger Provinzialverfommlung am ‚26. Februar - 
1799 vorgelegt bat. 
VUebrigens hat der Herr Graf von Burgs- 
dorf. die Ueberrefte oder Iraber der Nunfelrübe 
nach dem Auspreffen auch noch zum Kaffeege: 
brauch anwendbar gefunden. *") 
| Ueber die Benutzung der Munfelrübe als 
Viehfutter, wozu man fie fonft vorzüglich nur 
bauete, find die Stimmen etwas geheilt, indem 
einige fie leben, andere fie herunter eben, _ wie 
ich es hernach anführen werde. 
| Der Anbau der Ruͤbe, in diefer Hinſi cht, 
iſt voͤllig dem vom weißen Kohl gleich. Die 
Pflanze wird auf ein gutes Gartenbeet gleich 
den Kohlpflangen gezogen; gegen bie Zeit aber, 
daß fie zum Verpflanzen groß genug ift, ein vor 
Winters gut gebüngter, im Srübjahr zwey bis 
‚ dreymahl fo tief dis möglich gepflügter, folglich 
fehr lockerer Acker in Bereitfchaft gehalten; und, - 
wenn nun das Perpflanzen vor fich gehen fol, 
» viel davon friſch umgepfluͤget, auch ſo fort, 
z Bear. 4 30: = da: 


)E. Rönie” 8. botanifche Beftinnnung der Runkelruͤbe. > 


"©. 46.7 auch Leipziger Intelligenzblaͤtt von 1797- Ne. 
27. pag ˖ 226. 
*) S. Oekon. deite 17991 Suny, 8. 567. F 


a Pfund und darüber erwachfen. 
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damit die Seuchtigfeit im Sande bleibe, wieder 
eben geegget, als Morgens: früh ober Abends 
fpät jedesmahl bepflanget werden Fann; bein nur 
zu diefer Zeit darf es gefchehen ‚weil die Wur— 
zeln der Pflanzen’ das Sicht der Sonne nicht ver» 
tragen Fünnen. Das Verpflanien geſchiehet in 
 swölf bis funfzehn Zoll von einander. entfernten 
Reihen, und jede Reihe erfordert drey leute. 
Einer geht heran, und macht in erfagter Ent 
fernung mit einem. zugifpißten Holze Söcher; der 
andere feßt die Pflanzen darein, hält‘ fie aber, 
damit die Wurzeln gerade zu ſtehen fommen, 
fo lange, bis der Dritte das doch aus einem bey 
fid) habenden Gefäß mit frifcher und lockerer 
"Garten:, aber vielmehr Miftbeetenerde angefül- 
let hat. Alsdann müffen die Pflanzen, im Fall 
eine trodene Witterung eintreten follte, mäßig 
begoffen; demnächft aber, wenn fie größer ge: 
worden, dem weißen Kohl gleich, nur nicht voͤl⸗ 
fig fo ſtark, behäuft werden, ok, 
Nicht allein die Ruͤbe felbft, fondern auch 
das Kraut macht nun den Sommer hindurd 
einen weſentlichen Theil ihrer Benutzung aus. 
Man kann fie nämlich blatten, fobald fie ſechs 
bis adıt Blätter gefeßt hat, indem man: ‚ihr die 
drey bis vier äußern nimmt, und nur das Herz, 
oder die drey bis vier mittlern fißen läßt; dieſes 
Blatten auch alle. vierzehn Tage - wiederholen, 
denn fo oft wachfen die äußern Blätter wieder. 
Die Nübe, wenn anders auf den Anbqu Fleiß 
gewendet worden,  ift um. Michaelis zu einer 
außerordentlichen Größe zumeilen von '8— 10 


m Mit dem Kraute ſowohl als mit den Rüs 
ben, fagt nun Kerr Bergen in feiner Anlei- 
tung zur. Viehzucht, Berlin, 1800. .& :246. 


‚babe 


a J " 


— 
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habe ich einige Kuͤhe beſonders gefüttert, um 
die Wirkung gegen andere Sutterfräuter defte 
beffer unterſcheiden zu koͤnnen. Sch fand aber, 
Daß fie weder dem rohen Klee noch der Efpars 
fette, weder Erdtoffeln noch Ruͤben, und nicht 
einmahl gemeinen guten Graͤſern und dem Heu 
davon, das Gleichgewicht hielten. Die Kuͤthe 


gaben zwar nicht weniger Milch, ſie war aber 


von geringerer Guͤte, und eben ſo waͤßticht als 
die Blätter und Ruͤben ſelbſt find. Im Ver— 
gleich mit der Milch von andern Nahrunggmit- 


. ten mußte, um, eben fo viel Butter zu erhal: 


ten, faſt noch) halbmahl ſo viel genommen wer⸗ 
den, d. i Zweydrittel der andern Milch gab, eben 
fo viel Sahne, als diefe bey einem Drittel mehr. 
Deswegen und weil man mit beſſern ‚nicht. fo. 
viel Umftände im Anbau und in der Benutzung 

erfordernden Kräutern befunne geworden, find. 
auch die ehemahligen. Liebhaber und Panegyriſten. 


won ihrem Anbau ziemlich zuruͤck gekommen.“ — 


„Ich kann dem Verfaſſer in dem, was er 


von den Runkelruͤben im Anſehung der Qualitaͤt 


ſagt, nicht beyſtimmen, ſetzt Hr. leibarzt Thaer, 
der Herausgeber des eben genannten Buchs hin⸗ 


zu. Die Wurzeln zieht das Vieh, meiner Beob⸗ 


achtung nach, jedem andern Gewaͤchſe vor, und. 


Milch und Buͤtter wird, naͤchſt ben Moͤhren, 
im Winter am beſten darnach. Die Blaͤtter aber 
liebt das Vieh im Sommer nicht: fehr,: und 


laͤßt fie gegen Kohlblaͤtter liegen. Ich bin aber. 


mit der. Quantität dieſer Näben ‚nicht zufrieden, 
und erhalte gegen andere Futtergewaͤchſe zu. we⸗ 
nig von derſelben Fläche. Dieferiwegen baue ich 


‚fie fast gar. nicht mehr.“ 


Mas den Anbau der Runkelruͤben als Vieh⸗ 


— nee detrift ſo ift daroͤber auch noch das Anz. 


ER safe 
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a guſtſtuͤck der Öfonomifchen Hefte 1799. ©. Im. 
| und Novemb. &. 427 nachzuſehen. 


Nun folge Hier fhließlih. noch ein Ver⸗ 


zeichniß der vorzuͤglichſten Schriften, melche bis 
jetzt über den Runkelruͤbenzucker, und über 
die fonftige Benutzung biefer- Ruͤben erfcienen 
find, fo mie e8 ‘dee Herr Kriegsrath Noͤld e— 
chen im. Ulten Hefte feines oftangeführten Wer; 
kes über den Anbau der Munfelrüben ,- Seite 
1272026 zufammen getragen hat, - 
| Der neuefte Deutfche Stellvertreter des Indiſchen 
Zucders, over. der Zucker aus Runkelruͤben. 16 
und 28 Heft, Berlin 1799, bey Dchmigkfe d. 
füngıren. 


i Was ıft fir und mider den infändifchen Aucherbau » 


in den Preuß. Staaten zu fagen? Ein Beytrag 
zur Berichtigung der manchetley Urtheile dacüs 
ver, von %. D Nicolai, Kontgl. Kammerra⸗ 
the 0. Berlin 1799, bey C. A. Nicolai Sohn. 
Abhandlung über die vorzüglimften einheimiſchen, 
oder leicht einheimiſch zu macenden Zuckerſur—⸗ 
rogäte, von D. €. ©, Roͤßig. Leipzig 1799, 
bey Hilfcher. | er 

„Einige chemiſche Beobadhtungen und Berfuche über 
die Zubereitung des Zuckers aus einheimifchen 
Pflanzen, weiche als Surrogate, ſtatt der Df: 
indifchen Zugferpflange, dienen fönnen, von €. 
. Meyer, Könige. Preuß. Kriegesdathe ıc. x. 

Duͤſſeldorf 1799, bey Dänzer. . | 
Ausführlihe Beichreibung der Methode, nach wel⸗ 
cher bey der Kultar der Runfelrübe verfahren 
werden muß, um ihren Zuckerſtoff nach Möglich: 
feit zu vermehren, und fie fo zu erhalten, daß 
. fie mit Bortheil zur Zuderfabrifation. angewens 
det werden fann, von’F. C. Achard. Berlin 

- 1799: bey C. S. Spener, | 


Anleitung zur Bearbeitung des Rohzuckers und 
des rohen Syrupps aus. den Runfelrüben, wie 


auch des Brannteweins aus den bey der Roh⸗ 

s wen und rohen Syruppfabrifation fallenden 

— — bgaͤngen, von 3. C. Achard. Berlin 1800, 
gedruckt bey Müller. | 


/ DL 15. 


Beant⸗ 


\ 
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... Beantworting der Frage: Wie ift die Zucerfabris 
kation aus den Rankelruͤben und die des Brannt—⸗ 


weins aus Ten. dabey follenden Abgaäängen in 


den Preußiſchen ‚Staaten zu vetreiben, Damit 
‚die Fönial. Accifegefulle nicht dadurch bedenkli- 
he Ausfälle leiden ? von F. C. Achard, Ber— 
lin 1800, gedr. ben Mäller. 

Kurze Geſchichte ber Beroeiſe, welche ih von der 
Ausfuhrbarfeit im Großen und den vielen Vor: 
theilen der von mir engenebenen Zuckerfabrika— 

tion aus Runkelruͤben geführt habe. Mit Ta; 

bellen von F. C. Achard, Berlin 1800, gedruct 
bey Hartmarn. 

Ueber die Veredlung einiger vorzägliden Landess 
produfte, von %. ©. Braumaäller, Berlin 
1799, bey J. &. Maurer. — 

Verſuch einer botaniſchen Beſtimmung der Runkel— 
:oder Zuckerruͤbe, nad ihren Ab- und Spielar— 
a von D. 8, G. Röpig. Leipzig bey Hils 
der. Ä Er — 

Ueber den Anbau der ſogenannten Runkelruͤben und 
über die verſchiedenen auf die Zuckerbereitung 
aus dieſer Pflanze abzweckenden Verſuche, von 

K. A. Nöldechen.. 18 - 38 Heft, Berlin 1799 

- bis ı8or. bey Friedrich Nicolai. 

D. Benjamin Maſeleys Abhandlung vom 
Zuder, aus dem Englifwen, mit Anmerfungen 
und einem Anhange von K. A. Nöldeden. 

- "Berlin 1799, bey Fr. Nicolai. RE 

Deutfchlands Goldgrübe, vder Durch melde inläns 
diſche Erzeughiſſe Fann der ausländifche Zuder, 

. Kaffee und Thee erjett merden? von J. D. F 


- 


Rumpf. Berlin. 1759, bey Dchmigke dem 


jüngeren, Ä Ä 
Nähere Beleuchtung der Erfindung, Zuder aus 
Runfelrüben zu erzeugen, nebft dem Beweiſe, 
daß diefer in den K. K. Staaten aus tuͤrkiſchem 
Weitzen vortheilhafter und leichter zu erzeugen 
fey, von K. 5 don Weldinger, 5 
Chemifche Verſuche und Beobachtungen über die 
Darfillung des Aucers und cines braudbaren . 
Syrupps aus einheimifhen Gemwächlen, von D, 
S: Hermbftädt, (Befindet fib in den Schrifs 
ten der. Gefellfehaft naturforfchender Freunde 
zu Berlin.) Ä h | St 


% 
” 
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Bstttinge ——— des Berfahtens bey 

der Zuderfabrifation aus. Runfelruber, 1799- 
3 Dog. 8 (Iſt in den Buchhandlungen nicht 

zu haben, fondern nur an diejenigen, welche 
darauf mit einem Dukaten pränumeritt haben, 
ausgegeben worden. ) 

Erfaprungen über den Runfelrübenzuder, nebft 
verfchledenen Gedanken und Vorſchlaͤgen über 
die Fabrikation deffelben im Großen, fo mie über 
den Anbau der Runfelräben, von W. 4. Lam 
pabiue. Sreyberg 1800, bey Eraz. 

Ueber den Werth und Nugen der Aunfelrüben, 

bon J. ©. W. Glogau 1800, in der neuen 
Guͤntherſchen Buchhandlung. | 

Hanıburger Magazin VII, ©. 564 u. fi. 

Hamburger Adreg-- Comtoir » Nachridten, ©. 11, 
12. 1799. 

Allgemermes Journal der Chemie, von Scherer. 1799. 

Leipziger Jytelligenzblatt, 1799 und. 1800, in meh: 
reren Gtüden 1799. 

Oekonomiſche Hefte, in mehreren Stüden. 

Reichsanzeiger, in mehreren Stuͤcken, 1799. 
Anzeiger der Leipziger Societät, 1799. 
Bee der aa, Monarchie, ın mehreren 

t 
Berlinifges Nehiv der Zeit und ihres Geſchmacks. 
uly 1800. 
— — Magazin, in mehreren Stuͤcken. 


| Die Perliner Zeitungen von 1799 u. 1800, in mehr 
reren Stücken, 


Heltere Säriften. - 


Margarafs Chemiſche Schriften, Th.II. ©. „0, 
‚Öarten» Journal, von Dietrid. Eifenad, 1796. 
Anzeiger der Leipziger Gocietät. Michaelis. 1799. 


Mangold, (gelber) f. oben, ©. 610. 
(gemeiner) f. oben, ©. 607. 
(grünlicher). f. oben, ©. 610. 
— )ſ. oben, ©. 604. 
(Sol3-) Pyrola rotundifolia Linn., 
f. unter Wintergruͤn. et. | 
| . Mans 


* 
* 
+ 
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Mangold, — ſ. oben, S. 605. 
Ringel:) ein Nahme der Kunkels 
iv weil die Wurzel im Querdurch⸗ 
Schnitte, rothe Ringe hat. S. oben, 
S. 61 | 
Crotber) fx oben, & 607. 
Giegmierigee) 1 ©. 605, 
fchweiger,) |. oben, ©. 615. 
(Spig:) eine Art des Ampfere, 
Rumex acutus Linn. 
— (weißer) |, oben, S. 611. 
‚ Mlangoldrübe, iſt die Runkelruͤbe, ſ. oben, 
S. 619. 
Wiangolt, |. Mangold, oben, ©. 604. 
Mangones, fo hießen die Sflavenhändfer bey ben 
alten Römern. S. auch Roßtäufcher. | 
WMangonie, von Mangonium, Mangonifätio, bie 
fchändlihe Kunft, die Medicamente zu verfäls 
ſchen. - 
Mangsftan: Baum, f. das folgende. 
Wiangoftane, Garcinia Linn., eine Gattung, 
die einige merfwärdige Bäume in fich ſchließt, 
und folgende Kennzeichen hat, Die bleibende : 
Blumendefe und die Blumenfrone find viers 
blaͤttrig, leßtere ‚enthält fechzehn Staubfaben; 
der über der Blume fißende Fruchtknoten har 
faft feinen Staubweg, und eine fchildfürmige, 
achtſpaltige Narbe. Die Beere if Iederartig, 
vier⸗ bis achtfächerig, mit der Narbe gefrönt, 
und achtfamig. — Dahin. gehören 
1. Die wohlf meckende Mangoſtane, 
auch Mangoften Garcinie, und Mangos 
ſtan⸗Baum genannt. Garcinia Mangoltana, 
Re 
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foliis ovatis, pedunculis unifloris. Spec. 
Plant. ed, Willd. T. U. p. 848. Hort. cliff 
‚182. Mill, Diet, Mangoltans, Gare. act. 


angl 


.o Mangoſtane. 


angl. 431. t. 1. Bont. jav. 115. Maugoftana. 


. Rumph. amb. I. p. 132. t. 34. Houttuyn 


Uinnéiſch. Pflanz. Syſtem I. ©. 687. 
Dieſer Baum waͤchſt urſpruͤnglich auf den 


-moluffifchen Inſeln, und iſt von da aus nach 


Java, Sumatra, Malacca, Siqm, und auf 
. die pHilippinifchen Inſeln gefommen; er ift ein 
wenig zärtlich, und kommt nicht allenthalben gut 


- fort, daher man ihn in Java und Amboina bis-- 


her noch wenig oder gar nicht hat, fortbringen 
fonnen. Nah Millers Zeugniß wäh er auch 
auf den Inſeln in Neuſpanien, wo er befonders 
um Tolu herum angerroffen wird. 

Er hat einen geraden Stamm, der unge 
fähr zwanzig Schuh hoch wird, und oben auf 


allen Seiten vigle Aeſte treiber, die, in ſchiefen 


Winkeln gegen einander über fiehen, und ftarf 
mit großen glänzendgrünen Blättern befeßt find; 
diefe Aeſte bilden eine ungemein ſchoͤne und fehr 
regelmäßige parabolifche Krone, welche in heißen 
$ändern einen angenefmen Schatten gibt. in 


den Aeften ift die Rinde glatt, und hat eine 


graue Farbe, an den zarten Schoſſen aber ift 
fie grün; an dem Stamm hingegen ift fie bun- 
kelgrau, und voller Nigen. Die Blätter ftehen 
gegen einander über, und find glatt, unzertheilt 
und ‚lonzenformig, fieben bis acht Zoll Tang, 
und m der Mitte ungefähr anderthalb Zoll breit, 
und werden gegen beyde Enden zu finffenmweife 
ſchmahler; auf ihrer obern Seite haben fie eine 
hellgrüne, auf ber untern aber eine. Olivenfar⸗ 
be, und eine hervorragende Mittelrippe, "von 
melden: verfchiedene Adern auf benden ei: 
ten hinduslaufen. Die Blumen, weiche jegliche 


auf befondern ganz einfachen Stielen wachſen, 


beftehen aus bier TunbErDteR- roſenfoͤrmig ausge: 


5 | | | brei- 





+ 


= gar nicht. 


/ 


a - Mangoftane. — 703 


breiteten Blumenblättlein, welche größer ale der 


Kelch, und an ihrer Baſis Dicker, gegen das 


Ende zu aber dünner find, und eine dunkelrothe, 


oder aus gelb und aurora bermifchte Farbe ha: 


ben; die Anzahl ihrer Staubfäden iſt gemeinig- 


lich ſechzehen, und in der Mitte derfelben ſtehet 


ein eyrunder Sruchtfneten, melcher faſt ohne 


- Griffel, und an beffen Statt mit einer ſchildfoͤr— | 
migen Marbe gefrönt, die in ſechs bis acht ſtum⸗ 


pfe Strahlen geferbt ift, und auch noch auf der 


Frucht fißen bleibt, und diefelbe oben gleich einer 
Mauͤtze bededet. - 5 


Dieſe reife Frucht ift rund, und fo groß, 


Wie eine mittelmaßiae Mommeranze; und bat 
- eine graue ‚oder dunfelbraune Farbe mit einigen 


gelben Flecken, und ift auf ber einen Seite ro⸗ 


ſenfaͤrbig; die Schaale diefer Frucht iſt faft den 
Pommeranzenſchaalen aͤhnlich, nur iſt fle noch 


dicker uad auch weicher und ſaftiger, ſie umgibt 
ein weißes und ſehr ſaftiges Fleiſch, worin 
in der Mitte ſechs bis acht ziemlich harte Saa⸗ 
men fiegen, von denen fehr oft fein einziger 
fruchtbar iſt. Die Schaalen diefer Fruͤchte ſind 
ziemlich bitter und zuſammenziehend, faft wie an 


den Granatäpfeln, ihr Fleiſch aber ift ungemein 


füß, erfrifchend und angenehm, und hat einen " 
Geſchmack, faft mie die Erdbeeren und Trauben, 
welche beyde es. an Annehn .ichfeit noch weit 


uͤbertrift. Auch find diefe Früchte, die man 


aber, aus jeßtgemeldeten Urfachen, nicht anders 
als geſchaͤlt eſſen kann, fo gefund, daß fie fe, 


wohl von Kranken ald Gefunden ohne Schaden 


genoſſen merden. Geruch hat die Frucht faſt 


Die Schaalen werden getrocnet und: von | 
den Se wider die Ruhr ——— * 2 
| —* e⸗ 


\ 


704 | Mangoſtane. 
bedienen ſich die chineſiſchen Faͤrber derſelben zum 
Grunde, ſchwarzer Farben, welche davon ſehr 
dauerhaft werden. 

Dieſer Baum liebet inſonderheit einen ro— 
then, fetten, lehmigen, und zugleich etwas ſtei⸗ 
nigen Boden, und kann nicht viele Naͤſſe let: 
den, und kommt nirgends als in warmen fän: 
dern fort; fein Holz’ taugt nur zum Brennen.) 

Her viele Citare von Schriftftellern fehen 
will, die ſich im lobe dieſer Srucht erfchöpfen, 
der darf nur Bergius uber die Leckereyen, Th. 
I, ©. 183 — 187. aufichlesen. —F 

2. ECelebiſche Mangoſtane, oder Gars 

 einie. Garcinia celebica, foliis lanceolatis, pe- 
dunculis triflorig. Lion. 1. c.. Mangoſtana ce- 
lebica. Rumph. amb. I. p. 134. t,44. Hout⸗ 

tunn a. aD. ©. 689. N u 
Dieſer Baum, welcher zwar in Dflindien 
überhaupt zu Haufe if, wird von Numph der 
celedifche Mangoflan genennet, meil er ibn haupt⸗ 
ſaͤchlich auf der Inſel Eelebes angetroffen hat; 
ſonſt wird er insgemein Kiras, und daher von 
den Holländern Kirasboom genennet. Er wird 
nicht fonderlich hoch, hat aber eine zierlihe aus 
gebreitete Krone, an deren Aeften die Blätter 
auch gerade gegen einander über ftehen, und mit 
den Blättern des vorhergehenden Mangoftanbaums 
in Anfehung der Geftale und Strufcur uͤberein⸗ 
fommen, nur daß fie ſchmahler und ſpitziger find, 
und weniger hervorragende Adern. haben. Aus 
ben Winfeln der Blätter entfpringen Zweiglein, 
welche mit einigen Fleinen Blättchen, und drey 
beyfammen ftehenden Blumenftielchen beſetzt find; 
die Blumen find ungefähr etwas größer gr ein 
— ro⸗ 
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Groſchenſtuͤck, und haben vier Fleine Kelchblärt- 
chen und vier größere Dlumenblättehen. Die 
Frucht, welche auf diefe Blumen folgt, kommt 
in der Geflale und Eigenichaft mit den Fruͤch— 
‚ten der vorhergehenden Art überein, und wird 
auf gleiche Weile benußet. Das Holz dieſes 
Baums verwandelt fih, wie Rumph erzähler, 
wenn es auf den mafoffariichen Reißfeldern un: 
ter der Spreu von Reiß begraben wird, nach 
drey Fahren in Stein, u Ä | 
3. Suttabringende Mangoſtane, auch. 
Gummigutta-Baum Garcinia Cambogia, 
fohis ellipticis acutis, floribus folitarıis termi- 
nalibus fublefhlibus. Linn. . c. Gaertner 
de fruct. er fen. plant, IL p. 106. t. 105. 
Cambogia Gurta. Linn. Amoen. acad. I p, 
402. Coddam- pulli. Rheede. — ©. Gut: 
ta⸗Baum, Th. 20. ©. 409. | 
Aus der gerigten Rinde des am eben ge 
nannten Drte befchriebenen Baums fließt nach 
Hermann’s Zeugniß das in den Apothefen - 
und bey den Mahlern gebraͤuchliche Gummigut, 
als ein dünner Saft, der fi) hernach an ber 
Sonne verdickt; Doch fagt er, daß man noch ein 
befieres Gummigut von einem andern Baume 
ſammle, welcher bauptfächlidd in Zeylon ben der 
Stadt. Colombo wähft, und von den Cingha: 
leſen Kanna Choraka genennet- wird. Diefer 
Baum hat nach feiner Befchreibung ein fehr ſchoͤ⸗ 
nes Anfehen, feine Blätter, find rund, arün und 
fett, upd die Fruͤchte, welche die Größe und 
Geſtalt von Weichfeltirfchen Haben, find füß- 
und efbar, und enthalten in einem fehleimigen 
Fleiſche vier dünne Saamen. Schon binſcho— 
ten thut diefes Baumes unter dem Mahmen 
Carcapuli Meldung; unter welcher Benennung 
Mer. technol. Enc. LAXXIT. TU, Py aber “ 
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aber Acoſt a den erſteren beſchreibet. Ob nun 
dieſe beyden Baͤume bloße von dem Clima und 
Boden abhängende Verſchiedenheiten, oder beſon⸗ 
dere Arten feyen, ift noch ungewiß, wiewohl 
- Hermann das erftere ‚zu glauben geneigt fcheint, 
wie aus Burmanns Theſ. zeyl, zu erfe 
ben ift. 

Zu dem, was Th. 20, ©. gır. Bon dem 
medicinifchen Gebraucje des Gummiguts gefagt 
iff, fann man noch hinzu fügen, daß es mit ges 
ring sg ee erh chwand, 

Werlhof, Vogel und andern wider den Band⸗ 
wurm ſehr witkſam befunden worden if. 


‚4. Hornartige Mangoſtane, ober Gar; 
cinie. Garcinia cornea, foliis lanceolatıs ave- 
niis, pedunculis unifloris cernuis, Linn. Il. c. 
p- 849. Lignum corneum,. Rumph. amb. I. 
P. 55.030.000. | 

Dieſe Art hat inne erſt in der neueſten 
Ausgabe feines Syſtems der gegenwärtigen Öats 
tung beygefüger; fie fomme in Anſehung ver 

 Oattungsfennzeihen mit ben vorigen überein, 
unterſcheidet fich aber von denſelben Hauptfählih ° 
badurch, daß ihre Blätter ohne merkliche Adern 
find, und die Blumenftiele, melche bey den vor⸗ 
hergehenden aufrecht und gerade find, ben diejer 
on ihrem Ende umgebogen, und mit den Bine 
eo men gegen bie Erbe zugefehrer find. Bon Rumph 
wird diefee Baum unter dem Nahmen Lignum 
corneum befchrieben unb-abgebilder, aus welcher 
‚Benennung zu fehließen ift, daß er ein hartes 
bornartiges Holz haben muͤſſe. Bu 

Nah Rumphs Berficherung fol ſich das 

Hol; der celebifchen Mangofiane, wenn es ih 
die Erbe gegraben wird, nach einigen Jahren in 
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Stein verwandeln; vermuthli wird es aber 
nur eine fleinartige ‚Härte befommen, — - 
Salfcye Mangojlanen einzumachen. Die 
Srucht des eigentlihen MangojtansBaums, ſ. 
oben, ©. 703. erhält man in Europa gewoͤhn⸗ 
lich bereits eingemacht, weil.fie fir» auf der lan— 
gen Neife nicht halten würde. Als eine Macs 
ahmung dieſer eingemachten Mangofanen har 
man befonders in England folgende Methode, 
Gurken fo einzumachen, daß fie im Geſchmacke 
den Mangoſtanen ähnlich ‚werden. an 
Man nimmt naͤhmlich Gurken von der größs 
ten Art, ehe fie uͤberreif oder an den Enden 
gelb werden, von den Staͤngeln, ſchneidet an 
der Seite ein Stuͤck heraus, und nimmt mit 
einem Theeloͤffel oder Kroͤbsbohrer die Saamen⸗ 
koͤtner heraus. Thut fie ſodann auf acht oder 
neun Tage, oder bis ſie ganz gelb werden, in 
ſehr ſtarkes Salzwaſſer. Ruͤhret ſie taͤglich zwey 
bis dreymahl tuͤchtig um, und thut fie, mit eis 
ner großen Quantität NBeinblärrer drüber. und 
drunter, in einen Napf. Man flögt ein wenig 
Berg’ Ylaun ganz Fein, und chut es in das 
Salzwaſſer, worinuen die Gurken gelegen haben. 
Gießet es -auf die Gurken, und ſetzet fie vier , 
bis fünf Stunden lang über ein fehr gelindes 
Feuer, bis fie huͤbſch grün werden. Darauf 
nimmt man fie heraus; läffer fie in einem Haar 
fieb abträufeln, und wenn fie falt geworben find, 
fo chut man ein wenig Meerrettig, einige Senf⸗ 
förner, zwey bis*drey Zehen Knoblauch, ein 


>; paar. Pfefferförner, ein paar grüne in Feine - 


‚Scheiben gefchnittene Gurken, naͤchſtdem Moers . 
rettig, und diefen eben fo gefchnitten, dazu, bie. . 
‚man alles voll hat. Hierauf nimmt man das 
Stuͤck, welches man abgeichnitten hat, und nis 
| — Py 4 u 2 
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het es mit einer großen Naͤhnadel und Zwirne 
wieder an: eben fo werfähret man mit allen übris 
gen. Man macher dazu folgende Marinade. 

Zu jedem Gallen (oder jedem Stäbchen ) 


allegar thut man eine Unze Muſcatenbluͤthen, 


eben ſo viel Bürznelfen, zwey Unzen klein ge 
ſchnittenen Ingwers, eben ſo viel langen Pfef— 
fer, ze Pfeffer und ſchwarzen Pfeffer, 
drey Unzen Senfförner in ein Saͤckchen gebun: 
den, ein Dierrelpfund Knoblauh, und eine 
Stange Meerrertig in Scheiben gefchnitten. Gier 
det es fünf Minuten lang; gießet es fodann auf 
‚die Gurken, und binder fi ie zu, damit Feine Luft 
dazu. Eommen koͤnne. 
Neues Fondner Kochbuch. Leipzig 1794 S. 403 
big 494. 
Mangoftane, (celebifche) ſ. oben, ©. 704. 
— (eingemachte) ſ. eg ©. 707. 
(falfche) | oben, ©. 707. 
(guttabringende) |. oben, ©. 705. 
(bornartige) f: oben, ©. 706. 
— —— ſiehe oben, 
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Mangours, eine ägnptifche Kupfermünze, bie ei: 
gentlich Forle heißt. ©. biefes, Theil 14, 
: ©. 473. 

Mangouite, fo nennen Buͤffon und !Bomare 
die im ıoflen Theile, ©. 296. unter. Ichnev⸗ 
mon befchriebene Pharaons: Raze. 

Manguerbine, f. Nagrabine, Th. 82, S. 469. 

Moangur, f. Mangoure. | 

Manguſte, ſ. Mangoulte, 

Manheimer Bier, f. unter Bier, Th. 5, S. 
29. — So wie es hier in Berlin nachgebrauet 
wird, iſt es ein din — bitteres Bier, 

das 
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das vielen Beyfall findet. In Manheim ſelbſt 


wird es gewoͤhnlich etwas ſtaͤrker don Conſi⸗ 
ſtenz gefunden. 

Wenn es im Keller gut aufgefloßen bat, 
und man will es auf Buteillen füllen, fo nimme 
man zu 12 Maß Bier nur 6 Maß MWafler, 
und läßt es auf Buteillen gefüllte im Keller ſte— 
ben, daß es noh ı2 Stunden aufftoßen muß; 
dann pfropft man es zu; hat es eher gegohren, . 
ſo kann man es eher zuflopfen. Viele pfropfen 
es gleich zu, fo bald es aufgefüllt ift, allein das 
Bier wird fo nicht recht klar. Im inter hält 


fi diefes Bier fehr gut; im Sommer aber ver: 
dirbt es leicht. So viel Waſſer als der Breys 


han kann es nicht vertragen. 


-Manbeimer Bock, ein fonft bey. der Tortur ge⸗ 


braͤuchliches Inſtrument. S. unter Tortur. 


Manheimer Gold, ſ. unter Similor. 
Manheimer Waſſer ſo heißt ein Anis: Brannts 


mein, ber vorzüglich in Manheim bereitet wird, 
und den man in den Nheingegenden als blaͤ⸗ 
hungtreibend und die Verdauung ftärfend rühmt. 


Mani⸗Baum, aud) Drebblume, ift eine ats 


} 


tung, die in ‚die zweyte Drdnung der fechzehns 
ten Claſſe des linnéiſchen Pflanz. Syſtems (Mo- 
nadelphia Pentandria) gehoͤrt, und folgende 
Kennzeichen bat. Die fehr kleine bleibende Blu⸗ 
mendecke ift fünfblättrig, die 5 Blumenfronblätz - 
ter find mit ihren Dägeln’der Blumendede ein: 
verleibt, etwas Ieberartig, gedreht, und in eine 
gedrücte Kugel zufammengeneigt. Der walzen⸗ 


foͤrmige Staubfaden bildet ein Mohr für den 


Staubweg, und enthält 5 Staubbeutel, melde 
mit den 5 Narben des Staubwegs abmechjelnd 
ſtehen. Die fünffächerige Beere enthält einzelne 


Saamen. 
| 993 Nach 
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Nach Aublet iſt bey der Moronobea, 
welche Gattung Herr Praͤſ. v. Schreber mit 
diefer verbinden, die Blumendecke fünfrheilig, 


und von Staubfäden find 15 bis 20, in Ss Par: 


thien verwachfene vorhanden, melde unten ber: 

bunden find, und fi) fpiralförmig um den Staub» 
weg winden, die Anzahl der Staubbeutel be: 
ſtimmt aber A. nicht. Auch iſt die Beere einfäs 
cheris und zwey bis fuͤnfſamig. 

Der rorbblühende Mani-Baum, auch 
Drehblume. Symphonia globulifera, Linn, 
‘ Spec. Plant. ed, Willd. T. IIl. p. 385 Mo- 
ronobea coccinea. Aublet ‚hift. des pl. de 
“la Guiane fr. II. 788. T. 313. Mani tefini- 
fera folio mucronato introrfum incurvo. Barr. 
gequin. 76. Sudom’s Anfangsgr. der Bot. 
Zweyte Auflage. IL 39.1.3. ©. 600. 
Dieſer Baum wähft zu Gulang, und er 
teicht eine Höhe von 30 bis 40 Fußen. Seine 
Zweige find vierfantig umd knotig, die Blätter 
enrund laͤnglich, zugeſpitzt, ungejahnt, graugruͤn, 
ſteif und kurz geſtielt. Alle Theile des Bau: 
mes geben einen gelben harzigen Saft, welcher 
verdickt ſchwarz wird, und häufig von den Zwei⸗ 
gen und bem Stamme abflieft. Die Creolen 
gebrauchen dieſe Art Peh, um ihre Machen 
und Seile zu betheeren, In Vermiſchung mit 
andern Harzen, machen fie Fackeln davon, auch, 
befeftigen- die Safibier ihre Eifen, fo mie, bie 
Fiſchzaͤhne an ihre Pfeile damit. Von den jun— 
gen Stämmen macht man Bafreife für ftär 
tere Faͤſſer. Die Samen werden von den Pa 
pagenen begierig aufgefucht 
Meniad, eine noch unbefannteioeiß und ſchwarie 
indiſche Holzart, deren Oldendorp in feiner 

Mifions: Geſchichte „Th I. ©, 204. DR 


‚Manica. Manier, zır 


" Manica, tar bey den Nömern ein langer Aermel, 
welcher die Hand fo bedeckte, wie ein Handfchuß. 
Dergleichen manicae hießen auch tunıcae chiri- 
dotae oder manuleatae, und wurden bey ernſt⸗ 
haften Römern als eine unanſtaͤndige Tracht für 
Mannsperfonen gehalten. 
Hiernächft hieß manica auch ein Haken 
im Seefriege,, ein feindliches Schiff damit an 
— fein Schiff zu ziehen. | 
| Berner bezeichnete es eine HSandfeſſel, ein 
Zandeifen, dergleichen man den entlaufenen 
und twieder ertappten Sklaven anzulegen pflegte, 
Manichaͤer, waren eine Art Keßer im Zten 
Jahrhunderte der chriſtlichen Kirche, und Ans 
hanger bes Manes, der fi zur Zeit des Kai: 
fers Probus hervorthat. Sie nahmen. zwey Örund«e 
weſen, ein gutes, und ein boͤſes an. 
Scherjweife, befonders in der Studenten 
fprache,, pflege man auch einen Gläubiger, einen‘ 
Wucherer ıc., um des Gleichklanges mic mah⸗ 
nen willen, einen Manichaͤer zu nennen. 
Manicon, Didelphis Opoflum Linn., f. Phi-⸗ 
lander. | | 
Manicordien:Drabt, ber feinfte Eifen s und. 
Mefling« Draht, der zum Beziehen der Elavie- 
re, Spinette, Zittern und anderer. muficaliſchet 
Werkzeuge gebraucht wird. ©. Draht, Th. 9 


©. 483. 
Manie ‚ heißt Unſinnigkeit, Raſerey, Tollheit, 
das Toben und Wuͤthen; ferner Uebereilung des 

Zorns, unſinniges Weſen, unſinnige Aus ſchwei⸗ 

fung; ſo wie Sucht, heftige ſtarke Neigung, 
uͤbermaͤßige Begierde zu etwas ꝛc. ꝛc. 
Manier, ein aus dem Ital. Maniera, oder Franz. 
AManiere entlehntes und nur im gemeinen leben 
uͤbliches Wort, fo wohl die Art und Weiſe übers 
6 haupt, 


N 


4 
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haupt, als auch in engerer Bedeutung die Art 


und Weiſe der Geberden und diefe Geberben 


felbft zu bezeichnen. i 

In den bildenden Künften ift die Wianier, 
bie einem jeden Künfller eigenthümliche Art und 
Weile zu arbeiten, d. i. ein Werk zu erfinden, 
es ſich einzubilden, und es ausjudrufen. Wie 
jeder Menſch im Schreiben feine ihm eigene 
Art hat, die Züge der Buchftaben zu bilden, 
und aneinander zu hängen, wodurch feine Hand: 
ſchrift von -andern unterfchieden wird: fo hat 


auch jeder zeichnende Künftler feine Manier im 


Zeichnen und in andern jur Bearbeitung gehori- 
gen Dinaen, modurd geübte Kenner das, was 
von feiner Hand ift, mit. eben. der Gewißheit 
erkennen, als man die Handfchriften Fennet. 
Man bar aber dem Norte nod) eine be: 
fondere Bedeutung gegeben, und braucht es, um 
ein DBerfahren in. der Bearbeitung auszudräcden, 
Das etwas unnatürliches und dem reinen‘ Öe 
fhmadf der Natur entgeaenftehendes an fi hat. 
Wenn man von einem Gemaͤhlde ſagt, es ſey 
Manier darin, fo will man damit fagen, es ha- 
be etwas gegen die Vollkommenheit der Nachahs 
mung ftreitendes. Eigentlich follre man bey je: 
dem vollfommenen Werke der Kunft nichts, als 
die Natur, namlich) die vorgeftellten Gegenſtaͤnde 
fehen, ohne dabey ven Künftler, oder fein Ber: 
fahren gewahr zu mwerden.. Ben Gemählden die 
maniert find, “wird man: fogleich eine bejondes 


re Behandlung, einen befondern Geſchmack. des 


Künftlers gemahr, die von der Betrachtung. des 
Gegenftandes abführen, und die Aufmerkſamkeit 
bloß auf die Kunft fenfen. Darum ift die Ma: 
nier fchon in fofern etwas unvollfommenes: fie 
wird es aber noch vielmehr, wenn der Künftler 

| — ) “ | eine 
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eine gewiſſe Behandlung, die er ſich angewoͤhnt 
bat, auch ben ſolchen Arbeiten anbringer, wo 
fie fich nicht Schiefer. So hat Claude Melan 
Köpfe und Statuen nad der Manier in Kupfer 
geftochen, daß ein ganzes Werk aus einem -eins 
jigen, von einem Punft aus als eine Schnedens 
linie in die Runde herumlaufenden Strid) bes 


ſteht, der an dunfelen Stellen Fernhafter und 


an hellen feiner if. Die Manier ift nicht nur 
zu Figuren unnarürfich, fondern giebt dein Kur 


pferſtich etwas blendendes, wobey ein empfindlis 


ches Auge Fchmwindel befommt. Eben fo fchlecht 
ift die Manier des Venediſchen Kupferftechers 


Pitteri, ber feine Köpfe durch lauter gerade 
. und parallel an einander herunterlaufende Stri— 


| che macht. Won dergleichen unnatürlichen- Be: 
handlungen ift indgemein Die Rede, wenn man 


bon einem Künftter, befonders von Mahlern 
fagt, fie fenen manieret. 

Wiewohl man den Ausdruck gemeiniglich 
bloß von der Behandlung braucht, fo giebt es 


doch Künftler, die fehlechte Manieren in der 


Wahl der Materie, oder in der Zufammenfe: 
Bung, oder in der Zeichnung, und auch in ber 
Sührung des Pinfels haben. So haben David 
Teintiers, Dftade, Brauer und andre, ihre 
Manieren in der Mahl der Materie; Paul 


aus Verona feine Manier in den zu langen - 
Verhaͤltniſſen feiner Figuren. Go giebt es Mah— 
‚ler, die nur wenige ihnen geläufige Sormen ha: 


“ben, die fie Überall anbringen. Die alten Män: 


‚ner, die Sünglinge, die Kinder, die fie mablen, 


haben in allen ihren Gemaͤhlden, jede Art ims 
mer dieſelbe Gefichtsbildung, Stellung und dies 
felben Berhältniffe, fo verfchieden auch ihre Chas 
raftere nad) dem inhalt der Stuͤcke ſeyn foll- 

N) 5 ten. 
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ten. So haben einige Mahler nur einen einzi⸗ 


gen Ton ihrer Karben, ver fireng nder lieblich, 
finftee oder glänzend iſt; der inhalt fey von 
welcher Art er wel. | i | 
Diefen manterten Künftlern fehlet es an 
der Beugſamkeit des Genies, jeden Gegenftand 
nach ber ihm eigenen Art barzuftellen; fie zwine 


gen alles in die ihnen allein geläufigen Formen 


Weine. Gegenßoͤnde bebandle,  - Ä 


und Farben; und baducch werben fie unnatür: 


lich, gezwungen, und auch. in der. größten Man 
nnichfaltigfeic ihrer Werke einförmig und. lang 
weilig. | N 
Darum fellte ber Kuͤnſtler große Sorgfalt 
anmenden, ſich vor der Manter zu verwahren. 
Hiersu gehört freylich ein fruchtbares Genie, 


das für jeden befondern Gall, Die eigentlichften 


ittel, zum Zweck zu. gelangen, zu erfinden 
vermag. Mirgend lerner man das Genie‘ des 
Künftlers beffer Fennen, als wo er Gegenftände 
von verſchiedener Natur zu behandeln hat. Weiß, 


„er fih in dieſe Verfchiedengeit zu finden, und 


jedem Ding, auch in zufälligen Sachen, fei- 
nen natürlichen Charakter zu geben, fa iſt er 
ein Mann von fruchrbarem und gelenkigem Ge- 
nie; aber ſehr eingefchränft ift daffelbe, wenn 
er. Dinge von. verfchiebener Urt in feine Manier 
zwinget, und es wacht: wie, Profruft, von dem 
die Babel fagt, daß .er den Gäften, die län 


ger waren als fein Bert, etwas von den Bei⸗ 


nen abgehauen. Jenes fruchtbare. Genie fieht 
man an Homer und Hora; ſehr deutlich, da 
beyde Zeichnung und Farben immer fehr. genau 
nach, bem Inhalt abändern, da. man beym DO bis 
dius beynahe immer diefelbe Eleine, fpielerifche 
Manier gewahr. wird, es fen, daß er große, oder 


Die 
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Die Maniet kann ſich in jedem beſondern 
Theil des Werks finden, in der Anordnung, in 


der Zeichnung, im Colorit, und in der Behand⸗ 


lung; und zeiget fi) auch wirklich wenn der 
Kuͤnſtler in einem dieſer Theile mehr das thur, 
beilen er gewohnte ift, als das, was bie beſon— 
dere Natur und Art feines Gegenftandes erfos 
dert. Es giebt Baumeifter, deren Hauptge—⸗— 
Ihmad fo ganz auf Zierlichfeit. und Anmuthig— 
Feit geht, daß fie diefen Eharafter auch in einem 
zu bloßem Gefüngniß beitimmten Gebäude ans 
bringen wuͤrden; und wir haben Benfpiele, da 
ein Dichter auch in einem Teinflich den fener- 
lichen und erhabenen Ton der feine Manier ift, 
beybehält. | 

Man ſagt von einem Künftler, er. habe 
eine große Manier, wenn er fich begnüget, das, 


was weſentlich zur .Darftellung des Gegenftan- 


des gehdrt, in der höchften Nichtigkeit und Kraft 
in das Werk zu bringen, ohne den größten 
Fleiß auf meniger weſentliche Theile anzumenden: 
die Fleine Manier. liegt hauptlächlich darin, daß 
auf dieſe unweſentlichen Theile große Sorgfalt 
gewendet. wird, wodurch gefihiehet, daß man bey 


‚ dem Weierke weit mehr den Künftler, feinen . 


Fleiß, und feine aud) auf Kleinigkeiten gehende, - 
beynahe änftlihe Sorgfalt, als die Kraft: des 
Gegenſtandes felb empfinde. So iſt in ber. 
Ausfuͤhrung unfer deutfhe Mahler Denner, 
der in feinen Köpfen fein Haar im Barte über: 


- fehen bat, ohne es befanders anzuzeigen, und. 


ſelbſt der Mitter van der. Werff, der, wie es 

fcheinet, fich ein Gewiſſen wuͤrde daraus gemacht 

‚haben, einen Pinfelfteich in feinen Gemählden 

ſehen zu laffen. Diefe Heine Manier ift das, 

por bem der Künftler fich am. meiften huͤten folle 
| | ee en 2 te, 


/ J 


716 | Manier. 


te, weil es dem Werk allen Nachdruck benimme. 
Wenn wir einen Dichter fehen, der die einze: 
len Buchftaben der Norte, die er braucht, mit 
ſolchem muͤhſamen Beflreben ausfucht, daß er 
darüber die Gedanken felbft aus der Acht laͤßt; 
» oder wenn mir einen Tonfpiefer hören, ber die 
feineften Manieren überall mit folchem Fleiß an: 
bringet, daß er den mahren Ausdrucd darüber 
vergißt: fo entgeht uns über allen diefen Klei— 
nigfeiten. die Aufmerfjamfeit, die wir auf Die 
Sachen wenden follten. Da 
Am fchlimmften ift es, wenn eine folche 
kleine Manier in einem ganzen Zweig ber fchös 
nen Künfte unter einem Volke berrfchend mird, 
wie es in der DVerebfamfeit unter den fpätern 
Griechen geichehen ift, da jeder auch unbedeu⸗ 
tender Gedanfe witzig und. mit einer feinen Ban: 
dung mußte gefagt werden. Miele der neuern 
franzöfifchen Schriftfteller haben dieſe Fleine Mas 
nier angenommen, und mehr als ein Deutfcher 
ſucht ihnen hierin gleich zu werden. | 
Moͤchte ſich jeder Kuͤnſtler zur Marime 
machen, feinen Segenftand bloß nad) dem inners 
lichen Werthe zu beurtheilen,. und das, mas ihn 
"darin rührer, auf eine Art darjuftellen, die ihn 
vetſichert, daß er auch auf andre diefelbe Wir⸗ 
“fung thun müffe. J 2 
©. Allgem. Theorie der fhönen Künfte von J. ©. 
Sulzer. Art. Manier. 38 nn 
Auch wird fih ein großer Theil deffen, mas 
Reynolds in feinen Discourfes von dem ,verfchie: 
denen Style in der Mablerey fagt, aldinder Samms 
lung derfelben, Lond. 1778. 8. ©. 50. 101 u. f. und 
in feinen Anmerkungen zu Mafons Ueberfegung des 
du Fresnoy ©. 85. u. f. auf die Manieren in 
der Mahlerey anwenden laffen. — Einzele Bemer⸗ 
fungen über die Manieren, wie fie entftehen, - wie 


den Uebeln abzuhelfen ift, u. f. w. finden fich in * 
| | — Ade 
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de Bi e8 Converfations de la Peinture, ©, 97.205. 
218 u. f. im gten Bande der Oeuvr. — — 

Nach den hervorftechenden Eigenheiten in 
den Werfen der bildenden Künfte unterfcheidet 
man nun mehrere befondere Manieren, die mit 
eignen Kunftinahmen beleget werden, von denen 
bier die worzüglichften erflärt werden müffen. 

Sarbarifche Manier, f. gotbifche. 

Eine belaftigte Menier (charge) ſchreibt 
man einem Bildniſſe zu, deſſen Zuͤge uͤbermaͤßig 
bezeichnet oder uͤbertrieben ſind. Man zeigt da— 
mit einen Umriß an, der ſeiner Haͤrte und ſei— 
nes Ausſprungs wegen getadelt zu werden ver⸗ 
dient. 

Ein belaͤſtigtes Portrait wird mit * 
oder vier wiederhohlten Zuͤgen von Kreide, oder 
von Roͤthel, oder einem andern Stifte gemacht, 
und ſie reichen zu, die Aehnlichkeit einer Perſon 
vorzuſtellen, wenn gleich das Portrait noch nicht 
geendigt iſt. Schlechte Mahler belaͤſtigen die 
Portraite aus Unwiſſenheit in ihrer Kunſt, und 
die guten Kuͤnſtler aus Vertrauen auf ihre Wiſ—⸗ 
ſenſchaft, mit der ſich eine kuͤhne, gewiſſe und 
entſcheidende Hand vereiniget. 


Gothiſche oder barbariſche Manier, ſ. 
gothiſch Th. 19, ©. 592. 

Große Manier ift beynahe eben das, was. 
man flarfe und nachdruͤckliche Manier nennt. 
Sie fprengf die Umriffe etwas flärfer als die 
Natur aus, und verbeflert die Sehler derfelben; 
fie gibt allen Figuren einen Charafter des Ed: 
len, des Meißes und ver Sroßheit, melcher 
gefällt, bezaubert und entzädt. | 

Sanfte, richtige Manier, diejenige, tele 
he Umriſſe macht, die reigend, natürlich, flie— 
Kend und Teiche — nd. | 

Schwas 
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Schwache, weibiſch⸗ Manier, iſt das 
Gegentheil von der ſtarken und nachdruͤck⸗ 
lichen. 

Schwere odbeg plumpe Manier, mas 
nicht mit einer freyen Leichtigkeit und mit Zier— 

lichkeit gemahlt iſt, deſſen Umriſſe nicht fließend 
ſind, deſſen Geſtalt von keinem gutem Se⸗ 
ſchmacke iſt. 

Starke, nachdruͤckliche Manier, dieje⸗ 
nige Manier, in welcher die Zeichnung herrſcht, 
in welcher die Muſteln wohl ausgedruͤckt, die 
Verhoaͤltniſſe richtig, der Ausdruck ſtark, und 
die Umriſſe wohl ausgeſprengt ſind, welche in⸗ 
deſſen leicht in das Uebertriebene faͤllt. 

Stumpfe Manier, wird von einem dun⸗ 
keln und ſchwaͤrzlichen Tone geſagt, wie auch von 
ftarfen Schatten. 

CTrockne, duͤrftige Manier, eine Art zu 
zeichnen, in welcher die Manier mager und hun⸗ 
grig ſcheint, die Gewaͤnder in kleine Falten ges 
— ſind, die Umriſſe wenig Verſtand —* 

en ꝛc. ꝛc. 

In die Manier fallen heiße, wenn ein 
Mahler fih in — Werken — — | 


* * 
*% 


Sn der Muſik find Die Manieren bie 
Verzierungen, welhe Sänger und Spieler auf 
gewiflen Tönen anbringen, um Biefelben von den 
andern, blos fehlechtweg angegebenen Tönen zw 
unterfcheiden; dergleichen die Triller, die“ Vor: 

ſchlaͤge, die Schleifer und andere Auszierungen 
mehr find. - Sie geben den Tönen, „worauf .fie 
angebracht werben, mehr Nachdruck, ober mehr 
Annehmlichfeit und bringen gewiſſermaßen Licht 
und Schatten in den Geſang. Hieraus tr 
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daß der Saͤnger ſie nicht willkuͤhrlich und wo 
es ihm einfällt geſchickt zu thun, fondern nur 
ba, wo bie Empfindung es erfordert, anbringen 


koͤnne. 

Von den Manieren in dem Bortrage der Mus 
fit findet man, außerdem, was Bulzer in feiner 
Theorie der ſchoͤnen Künfte, und andere davon far _ 
gen , befonderd gehandelt in 

Marpurgs Anleitung zum Etavierfielen, im 
gen Abſchnitte bes ıflen- Hauptfl. 
. E. Bach, in dem zweyten Hanptflüce des 

“erften Theil feines Berfuhs über Die wahre 

Art dag Elavier zu fpielen. — 

Türk im gten und folgend. sap. feiner 


- Glavierfchute. Leipzig 1789. 4 


Moanieret, J. unter Dianier, oben, f. 713. 
Maniette, .ein Sisläppchen = — | 
S. unter Silz, Th. 13, ©. | 
Manifeit, Manifeftum, eine Öentiche Schrift, 
wodurch ein Fuͤrſt oder fouperainer Staat fein 
Recht oder Vorhaben, und die Urjachen deſſel⸗ 
ben befannt macht. Die gemeinften Manifefte 
find, worin die bewegenden Lirfachen eines erhos 
.benen Krieges vorgefiellt werden, in welchem 
Falle es mit der Kriegserklaͤrung (f. Th. 50, 
©. 186— 213.) überein fommt, fonft aber das 
von unterfchieden ift, indem biefe nur an Seins 
de, die Manifefe aber an Steunde und Feinde 
ergehen. 

Sn Handelsfachen heißt Manifeft auch die 
Urfunde, welche befonders zur SKriegejeit der 
Schiffer, außer den Derladefcheinen,  mitbe- 
kommt; nämlich ein Verzeichniß von allen Wer: 
ladern und deren Frachtguͤtern nach ihren Num⸗ 

mern. und Zeichen, desgleichen auch von den Abs 
nehmern ber fabungsftücde, und wo fie wohnen, 
Ein folches Document wird entweder vom Schiffs⸗ 
maͤkler, der bie lLadung beſorgt hat, oder von ei⸗ 

| neng 
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nem Korrefpondenten ausgeferfigt. Durh Bor: 
jeigung deffelben Fann ſich alsdann der Schiffer 
gehörig legitimiren. In Kriegszeiten iſt dieß ein 
wichtiges Certififat, wenn nämlih der Schiffer 
feine andere als neutrale Güter, und bejonders 
feine Waaren, welche Kontrebande find, hat la 


den follen, fo wird nad) der Ausfage, das Ma: 


nifeft durch die Obrigkeit befräftigr, damit der 
Schiffer, wenn er angehalten werden follte, deſto 
leichter die DBefchaffenheit feiner Ladung verifici- 
ren föonne — 


Manifeftation, fat. Manifeftatio, das Befannt: 


machen, die Offenbarung — In den Rechten 
wird unter Juramentum manifeltationis ein fol 
cher Eid verftanden, mo man ſchwoͤrt, daß man 
nicht mehr Sachen als man angegeben, bey fid) 
habe, oder ein Eid über die Nichtigfeic einer 
Angabe, die freymillig geleifter, oder vom Rich— 
ter zuerfannt wird, ohne daß ihn ber Gegner 
fordert. a 


Maniguetta , f. unter Cardamome, Theil 7, 


©. 654. | 
Manihor, f. Cafjave, Th. 7, ©. 683. 


Manillen, Manilles, eine ganz befondere Art Arms 


bänder, und eine von den Waaren, melde die 


Europäer, und unter andern die Holländer, auf 
die afrifanifchen Küften bringen, mit den Schwars 


zen zu handeln. Die. Sranzofen bebienten ſich 
derfelben auch ſtark in ihrem Handel. mit den 
Einwohnern der Inſel Madagafcar, als fie da— 
felbft ein Etabliffement hatten. Es find aber die 
Manilles eine Art größer Ninge von Mefling 
in: Geſtalt eines Hals: oder Armbandes, deren 


ſich die afrikanischen Völker, fih zu pußen bes 


dienen, und die man ihnen im Taufch gegen 


Sclaven und andere Waaren giebt, welche man 
= Ä Ä da 
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da ethandelt. Dieſer wunderliche Zierrath wird 
unten an den Schenkel, über dem Knoͤchel des 
Fußes, und an den dicken Arm über dem Ell⸗ 
bogen angelegt. Man hat zweyerley Sorten 
* Manilles, die eine Art ift ganz fchlecht, platt 
und unausgeftochen; die andere aber rund, dik⸗ 
Fer, und mit ausgegrabenem und erhabenen Saub- 
werf geziert. Dieſe find von gutem Kupfer und 
von einer ziemlich fchönen Arbeit; die andern 
aber find, nur ven ſchlechtem Abfchaume diefes 
Metalls. Man vertaufcher beyde nach der Zahl 
oder nach dem Gewicht. Die Mabecaflier oder 
‚die Einwohner von Madagafcar pußen fi ch auch 
gern mit Manilles, und ſogar die Reichſten 
und Vornehmſten unter den Weißen haben wel: 
. de, die von Gold find; fie fabriciren fich aber 
fotche ſelbſt, indem fie alle goldene Münzen, die 
fie manchmahl von den Europäern bey Vertau⸗ 
fhung ihrer Waaren befommen, einſchmelzen, 
und ſie in Manilles verwandeln. Die meiſten 
kupfernen Manilles erhielten ſie von den Fran⸗ 
zoſen, welche damit ein ziemlich gutes Gewerbe 
trieben, als ſie ſich an den Bayen Antoguil und ; 
von St. Auguftin feſt geſetzt hatten. 


Manima, foll der Nahme einer fehr langen Waſ— 
ſerſchlange in Brafilien ſeyn. Vielleicht verfteht 
man bie Boa Enydris Linn. darunter. 
Manioc und Manioc-Mebl, Manioque, ſ. Caf: 

fave, Th. 7, ©. 683. 
Manipulation, darunter verſteht man bie Are 
und Weiſe, oder die Methode, das Silber aus 
den Gruben zu bringen, wovon unter Silber 
ein mehreres, 
Arsch heißt Manipulation die hemifche 
Bearheituns eines Metalls. | 


Dec. technol. Enc. LXXXMI. Th. 3 J ns⸗ | 
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Insbeſondere heißt Manipulation aber 
bie Vearbeitung, Berührung und Gtreihung 
eines Körpers mit der Hand, um heilfame Ber: 
änderungen in bdemfelben zu bewirken. Von den 
Wirkungen der fanfteren Manipulation, fo wie 
es ben dem vor einigen Jahren fo berüchtigten 
Magnetificen angewendet murde, ſ. Th. 82, bie 

Artikel Magnetifche YIachtwandlung, . ©. 
429. und thierifcher Magnetismus, ©. 433- 
— Bon dem derberen Manipuliren, welches be: 
fonders die Türken bey ihren Bädern zur Stär- 
fung der Musfeln anwenden, iſt im Art. Keis 


besübungen, Th. 72, ©. 597. ꝛc. - geban | 


delt. Ueber die Manipulation findet man in fols 


genden Merken ausführlichere Auffäße. 

Braunfhmw. Magazın. 1788. 4 St. 

Göttingifches Taſchenbuch. 1788. G. 172. Von der 
SRanipulation bey den Morgenländern. 

Baldingers neues Magaz. X. Bd. Ill. St. ©. 
248. (Büding’s medicin, Gedanken über die 
Manıpulation,) — und in mehreren, 2b. 82, 
©. 438 — 440. genannten Schriften, befonders 


in den von Hoffmann und Gmelin, daſ. | 


©. 439. 


Manipulus, eine Handvoll Kräuter, Blätter, Korn 


ähren ıc. 2. 
Was Manipulus bey ben alten Roͤmern im 
Kriegsweſen bedeutete, f. unter Rriegsbeer, Th. 
50, ©. 735. a 
Manique, das Handleder der Hutmacher. Sieht 
Th. 27, ©. 100. — 
Manis, . —— | | 
Maniluris, eine Örasgattung, die im Deutfchen 
den Mahmen Sadengtas führt, deren bis jetzt 
bekannte beyde Arten in Oſtindien zu Hauſe ſind. 
Manivelle, ſ. Kurbel, Th. 56, S. 682. 
Mankaud, ein Getreidemaß, | Mencaule. | 


% 
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Mankir, Gjeduki, die Fleinfte tuͤrkiſche Münze, 
deren 4 einen Afper ZT 1,6 pf. gelten. 
Mann, bedeliter I. einen Menſchen, ohne Unters 
ſchied des Gefchlehts, in welchen Sinne es ins 
deflen verälter if. Davon find noch die Re 
densarten Ablih; feine Maare an den Mann 
bringen; fich an feinen Mann belten ꝛc. 
II. Mit. dem Mebenbegriffe der Stärfe, ber 
Herzhaftigkeit, oder des geſetzten Betrages, 
1) eine Perfon des männlichen Gefchlechis, im 
Gegenſatze des weiblichen. (Im gemeinen $eben 
ift dafür Mannsperfon üblicher, und von Vor⸗ 
nehmen braucht man Herr; 5 DB. es waren vier 
Herren und ſechs Damen in der Gejellihaft. ) 


’ 


In weiterer Bedeutung braucht man das Dimis 


nutivum Männchen ton Thieren, ein Indivi— 
duum des männlichen Geſchlechts zu bezeichnen; 
im Gegenfaße des Weibchens; bejonders von | 
Fleinern Ihieren. 2) Eine Perfon des männlis 
hen Geſchlechts nach zuruͤck gelegtem Juͤnglings⸗ 
alter, wo fie ihren voͤlligen Wachsthum vollen⸗ 
det hat. a.) Ueberhaupt zum Unterſchiede von 
“ einem Knaben und Zünglinge, wo man das 
dreyßigſte Jahr als dasjenige annimmt, mo das 
männliche Alter angehet. b) In engerer Bes 
deutung. a) Ein Mann von entidloffenent 
Muthe und gefeßtem Betragen; z. 3. faiie 
Dich und fey ein Mann ꝛc. ꝛc. 8) Ein tar⸗ 
ferer Mann; z. B. er wehrte fih als ein 
‚Mann. In noch engerer Bedeutung bezeichs 
nete es ehedem einen Mitter, ingfeichen einen 
adlichen Vaſallen, der fein Sehen durch. Krieges 
dienſte verdienen mußte, und lautete nach obers 
deutſcher Art im Pur, die Manne. yY) Ein 
Soldat. (Eine Fortfeßung der vorhergehenden 
Bedeutung. 3. B. Das Regiment beſteht 
| Zu gıa aus 


J/ 
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aus zwey taufend Mann.) $) Ein Ehe. 
mann; z. DB. feiner Tochter einen Mann ge- 


ben. ꝛc. ꝛc. 


In der vorlegten Bedeutung ift dee Plural 
Männer ungewöhnlid. So fagt man auch, wenn 
nidt von Soldaten die Rede iſt: fechs Mann hoch 
gehen, d. i. ſechs in einer Reihe, 

Der Pluralid der mit Mann zufammen gefetsten 


Woöͤrter lautit bey einigen männer, ben andern leute, 


Nur für gewiſſe Fälle laffen fi beftimmte Regeln 
geben., 1) Wenn Mann einen Ehemann: bedeutet, 
fo lautet der Plur. allemahl Männer, z. B. die 
Tochtermänner, 2) Leute iſt unbefiimmt, und bes 
zeichnet fo wohl Perfonen des männlıden ale weib⸗ 
lien Geſchlechts. ft daher eine Zweydeutigfeit zu 


‚ beforgen, fo macht man den Plural, wenn nur als 


auf — männer. 

| Ueber die Förperliche Verſchiedenheit des 
Mannes vom ABeibe, außer den Geſchlechtsthei⸗ 
len, fo wie von den möoralifchen  Eigenfchaften, 


lein Das männliche Seſchlecht bezeichnet: werden fol, 


| f. den Urt. Menfch. | 


Don der Herrichaft des Mannes über die 
Frau, fe im Art. Ehe, Ih. 10, ©. 145. 
| Die vielen Zufammenfeßungen mit dem 
Worte Mann, ale Adermann, Amtmann ıc. 


kann ich Hier nicht aufführen, fondern man fin 


det fie unter ihren Buchſtaben. 


Manne, das, im Plur. ungebräudlich, ein aus 


D 


dem Gebr. Man entlehntes Wort, verfchiedene 
begetabilifche Süßigkeiten zu bezeichnen, welche 
aus den Rinden gewiffer Bäume und Stauden 


dringen. | | 


ı. Das ältefte Manna diefer Art ift das⸗ 


- jenige, womit fi die Sfraeliten in der Wuoͤſte 


erhielten, und welches in der deutſchen Bibel 
auh Man genannt wird. Aus Herrn Nies 
buhr’s DBefchreibung von Arabien: Seite 145. 
erhellet, daß noch: jeßt in vielen Des 

* or⸗ 


& 
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Moraenlandes, befonders. aber Wwiſchen Merdin 
und Diabekr, aus den Blättern der Eichbaͤume 
und gewiſſer ſtacheliger Straͤucher, welche die 
Araber Gul und Algul nennen, beſonders nach 
einem gewiſſen ſtatken Nebel Manna ſchwitze, 
welches in dem Julius und Auguſt, in welche 
Monathe Die Manna-Aernte fällt, Häufig ges 
fammelt wird, und dem von Mofe befchriebe 
nen Manna völlig ähnlich ift. Weil man glaub: 
te, daß das Iſraelitiſche Manna aus der Luft 
fiel, fo wird es in der heil. Schrift auch mehrs 
mahls Himmelbrot und Kngelbrot genannt. 
Bey dem Notker heift es Cruzzemelo, Brief: 

mehl. — Die Stelle 2 Mof. 16, 13 f. mo bes 
Man" juerft gedacht wird, lautet fo: 

Am Morgen lag der Than um Das Acer 
ber, und als ver Thau weg war, fiche Da. lag 
es in der Wöften rund und klein, wie der Keif 
auf dem Lande, Und da es die Rinder Iſrael 
‚faben, fprachen fie unter einander: das ift Man; 
denn fie wußten nicht, was es war, Michaelis. 
gibt es: dieß fahen die Iſraeliten und fagten eis 
ner zum andern in ihrer Sprache, Man bu, Das 
heißt, was ift das? weil fie nicht wog, wos 
es wat, 

2. Das oder die Wanna der Apsthefen 
oder Ealabrifhe Manna; Manna [. Man- 
na Calabrina, Manna officinalis, ift der ver 
härtete füße Saft‘ einiger Arten des Aefhen 
baumes, und wird vorzüglich aus dem füdlichen 
Stalien, aus Sicilien, Calabrien ꝛc. ꝛc. zu uns 
gebracht. Diejenigen Aeſchen, die dieſelbe lie⸗ 
fern, ſind 

a) Die Mannaäfche, Fraxinus Ornus. 

Linn. — ©. blübende ꝛc. ꝛc. Eſche, 
Th. 11, S. 538. nl. 2, a 
| 833 b) Die 
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6) Die rundblaͤttrige Aeſche, Fraxinus 
crotundifolia. Miller Dict. — ©. Wans 
na:Zfche, Th. 11, ©. 539. n, 3. 
ec) Die hohe Aefche, Fraxıons excelfior. 
Linn. — © 8% 11, ©. 515. 
In Calabrien wird die Manna aus der 
Mannaafche, Fraxinus Ornus, erhalten; dieſer 
Baum iſt zwar in allen Wäldern bey Neapel 
vorhanden, allein er giebt daſelbſt, weil er nicht 
gewartet wird, feine Manna. Diejenigen irren, 
die fügen, daß diefe Manna aus den Blättern. 
dieſer Aeſche ausſchwitze, fie quillt vielmehr aus 
der eingefchnittnen Minde des Baums hervor; 
man ſchneidet zu dieſer Abficht im Zulius und 
Auguft ein Stuͤck Rinde, das ohrgefaͤhr drey 
Zoll lang und zwey Zoll breit tft, aus dem Baus 
me aus, aus welcher Deffnung in warmen und, 
trocknen Tagen die Manna allmähfig hervorquils 
let, und fih ſchnell von felbft verdicket. Die 
Staliener theilen diefe Manna in zwey Sorten 
ab, nehmlich in Manna grafla, die an der Rin⸗ 
de des Baums herunterläuft und an felbiger an: 
klebt; dieſe Manna wird in Körben geſammlet 
und an einem trocknen Drte aufbewahrt. Sie 
beſteht aus oft großen, unregelmäßigen braͤunlich 
gefärbten Stuͤcken, und iſt nicht ſelten mit 
©taube und andern Unreinigfeiten vermifcht. 
Die andere Sorte nennen fie Manna in Can- 
noli, d. i. Manna in Röhren, wenn fie nehm: 
lih an den Einſchnitt der Ninde Stroh oder 
duͤnne Reiſer fielen, daß die Dianna an felbis 
gen herunterläuft und fie Überzieht. Auf fjolhe 
Art erhalten jie felbige in faft regelmäßigen Roͤh⸗ 
gen, und. dieſe Sorte ift beſſer mie bie erfte, 
weil fie reiner und heller iſt. Seltner koͤmmt 
in Calabrien bie dritte Sorte vor, die weiß und 
Es — dem 
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dem Zucker aͤhnlich iſt, und mehr der Selten⸗ 
heit wegen als zum Gebrauche aufbewahrt wird. 
In einem regnichten Sommer wird wenigere 
und ſchlechtere Manna erhalten.“) Die Eins 
wohner der Städte Cariatti und Strongoli in 
Galabrien find verpflichter, dem Könige die Mans: 
naxfür einen gewifien Preis zu uͤberlaſſen, der 
fie wieder an andere für 32000 Dufaten verpad): 
tet bat. **) ‚Das Einfammeln der Manna, 
das einen Monath dauert, müffen die $andfeure 
für einen geringen Preis verrichten, welche 
Dienftpflichtigfeit bey ihnen viele Klagen verur- 
faht. Sie. werden auch hart geftraft, wenn fie 
eine Mannaäfche befchadigen, oder wenn man in 
ihren Häufern entwendere Manna antrifft. Bey 
dem Einfammeln ſelbſt aber koͤnnen fie fo viel 
Manna genießen, als fie wollen, und die meis 
ften von ihnen bedienen fich auch derſelben jaͤhr⸗ 
lich einmal als Arjney. ***) | 

Bevor ich von ber Sieilianifchen anna 
handele, muß ich auch der erwähnen, die nahe 
bey Arienzo, einer Stadt zwiſchen Neapel und. 
Denevent, aus der eingefchnitenen Rinde der 
Zweige der Mannaäfche auf die furz vorher ans 
geführte Art erbaften wird. Man muß ſich wun⸗ 
dern, daß Eirillo fie fo ganz mit Stillichweis 
gen übergeht, da doc der König von Neapel 
fo wichtige Einkünfte von ihre hat; der Wald 
wird daher zur Zeit bes Einfammelns mit Waͤch⸗ 
tern befeßt, damit Feine Manna entwendet 


werde. *) | | 
35.4 Alle 


*) Cirillo in phil. Trans. Vol; 60. p. 233« 

**) Gött. Anz. 1783. n. 103. p. 1026. 

“*) Swinburnes Travels in the two Sicilies Yo). % 
“"") Morg. ig phil, Trans. Vol. 46. p. 470. 
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Alle drey vorhin angefuͤhrte — wach⸗ 

fen in Sicilien wild, der Manna wegen aber 
pflanzet man fie durch das Saͤen ihres Samens 
oder Stecken der Zweige an. Ehe ſie nicht zehn 
Jahre alt ſind, geben ſie keine Manna. Man 
pflegt ſie gewoͤhnlich auf Anhoͤhen, gegen Mors 
gen zu, zu pflanzen. Sie geben jwar die Mans 

. na von felbft, man erhält dieſe aber reichlicher 
und mit mehrerm Bortheile aus den eingefchnitt- 
nen Bäumen. Man macht zu diefer Abficht Fur; 
vor den Hundestagen bey hellem und nicht rege ‘ 
nichten Wetter einen Einfchnitt durch die Rin— 
del, deſſen Tiefe ohngefähr einen halben Zoll be: 
trägt, wozu man fich eines Infiruments bon 
Eifen bedient, deſſen Spiße, fo wie eine Schu- 
fterahle, umgebogen ift. *) Anfangs macht man 
diefen Einfchnitt ganz unten an dem Stamme, 
und macht in der Entfernung eines Zolles taͤg— 
lich bis zu den unterſten Aeſten neue Einſchnit—⸗ 
te, doch immer nur an einer Seite des Baums, 
denn die andere Seite deffelben ſchonet man bis 
aufs folgende Jahr. *) Diefe Einfchnitte lau: 
fen pervendiculär, fie find eine Spanne lang. und 
zwey Zoll breit.” ) In einigen Gegenden, vor: 
züglidy, wo man viele Mahna gewinnt, bedient 
man fih eines eifernen Inſtruments, das mit 
dreyen Spißen verfehen ift, Die einen Zell von 
einander entfernt find, man kann alfo mit dies 
ſem drey Einfchnitte auf einmahl BR Nach 
ge⸗ 


2) Simile altrincetto dei Calzolai: Seftini. gi. f. die Abs 
Ba ag Meflers in Hovel Voyage pittoresque, 


**) Seftini Lettere dalla Sitilie Tom. 2. p- 183. (gg. 
+) Dovel a. a. O. ©, 32. 
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aemachtem Einfchnitte fließt gleich ein dicker weiß— 
licher Saft aus (Hovel nenne ihn ein flares 
. Maffer), der fih allmählig auf der Minde ver: 
dicket und ohngefähr alle acht Tage des Morgens 
feüh, bevor die fuft zu warm iſt, abgenommen 
wird. Man ſammelt ſie zuerſt in Koͤrben ein, 
aus denen ſie nachher it große Kiften gepadt, 
und in folchen auswärts verſchickt wird. Zuwei⸗ 
fen fließt die Manna fo reichlich aus, daß fie 
- bis auf die Erde läuft, wodurch ſie leicht ver⸗ 
unreiniget wird, wenn nicht große Blaͤtter von 
einer Dpuntie, die, wenn fie trocken find, einen 
Hohlen Teller bilden, *) oder Steine, oder höls 
jerne Kaften, in weld,e fie herabfließt, unterges 
legt werden. Diefe Manna, die von den Aeſchen 
auf Bergen gewonnen wird, und von den Siei— 
lianeen Manna Forzata oder in Frafca oder in 
Sorte genannt wird, haften fie für ſchlechter als 
die Munna, die ale fnorichte Stalaftiten der 
Rinde anhängt, die weißer und füßer ift, und 
von ihnen Manna in Cannuolo, oder di Cor- 
po, oder Ipontanea benennt wird. Diefe ſchwitzt 

von ſelbſt, aber nur in geringer Menge, aus 
den zarten Zweigen und Schoͤßlingen, aus, **) 
Vergleiche man dieß mic dem, was ich bey ber 
calabriſchen Manna gefagt habe, fo fieht man, 
daß die röhrichte Manna nicht einerleyg Arc iſt. 
Eden das eiferne Inſtrument, womit die Ein, 
fhnitte gemadit werden, dient guch zum Eins 
ſammlen der Manna. 


Das regnichte Netter, das zu Ende des. 
Seontembers einfällt, endiget die Mannaärnte, 

& 33 5 denn 
"Hovelßg. — 
*) Seſtini. 
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kenn durch den Regen wird die Manna "ges 
ſchmolzen, daß fie auf die Erde läuft. Die Man: 
na aber it für die Sicilianer ein fo einträglicher 
Handlungsjweig , daß fie baducd), wenn das 
Jahr fruchtbar it, 25000 louisd'or gewinnen. 
Bey minder günftigem Wetter ruft daher dieß 
abergläubifhe Volk bie Heiligen beyden Gefchlechts 
mit Klagen und Thränen an, und opfert ihnen 
MWachsferzen. *) 


Man gemwinnt die Manna an vielen Hrten 


in Sicilien, vorzüglich aber in großer Menge 


und Güte, die au) von den Ausländern gerne 
aefauft wird, in dem großen Walde, ber in 
Earonia liegt. Auch die wird fehr geſchaͤtzt, die 


man in der Markgrafſchaft Gerari, die zwiſchen 
den Staͤdten Catania und Taormina liegt, ſamm⸗ 


let. Gemeiniglich wird diefe Manna aus Ben 


Städten Palermo und Eefalu nad) fivorno, Ge 


nua und Marfeille geſchickt. Die fi icifianifche 
Manna ift trockner als die calabriſche ‚ erftere 
verdirbt daher nicht leicht. **) | 


Die Manna hat, fo wie fie in Tropfen 
hervorquillt, einen bitterlichen Geſchmack, ſind 
aber die waͤßrichten Theile verdunſtet, ſo ſchmeckt 


ſie ſuͤßer und angenehmer. *) Die in den Apo: 


thefen befindliche Manna befteht gewöhnlich aus 
irregulairen, ziemlich weichen, leicht zerbrechli⸗ 


“hen, koͤrnichten · Stoͤcken, die, wegen der im ih⸗ 


nen befindlichen weißgelblichen und, etwas grau 


gefärbten Theilchen , ſchattitet find, fie find mic 


Baumrinde, Holjfpänen, Staube und andern 


Uns 
- *) Hovel. 
Sehne 
Held © 5 


Unreiniakeiten mehr ober weniger verunreiniget. 


Die größern und mehr. weifern von ihnen abs 


geforderten Körner, oder jene vorher befchriebe: 
nen ziemlich cplindeifchen reineren Städe, die an 
den Enden, oder auch zuweilen in ihrem Fort: 

gange eine Höhle haben, nennt man auserlefene 
Manna, manna electa. Die Manna hat Feis 
nen Geruch. In ihrer Natur fommt fie. dem 
Zucker und Honig am naͤchſten. Ihr Geſchmack 
naͤhmlich iſt ſuͤß, etwas ekelhaft, aber gar nicht 
ſcharf. Sie loͤſt ſich leicht im Waſſer auf, doch 
zeſchwinder noch, wenn es. warm iſt, zur Aufloͤ⸗ 
nz werden gleiche Theile Manna und, Waſſer 
erfordert; durch Huͤlfe der Wärme löft fie ſich 
auch in gereinigtem NBeingeifte auf; im ausge: 
preßtem Dehle loͤſt fie fich aber ninyt auf. Ins 


Feuer gehalten wird fie weich, ſchaͤumt, kniſtert = 


und entzündet. fih, und fprüher während, des 
Brennens in einer blänlichen Flamme viele 
gelbliche Zunfen aus. Aus chemijchen Zerleguns 
gen weiß man ferner, daß fie falzichre, ſchlei⸗— 
michte und fchmierichte Theile befißer. *) Durch 
ftärferes Teuer erhält man einen fauren Geifl. 
Es wäre wohl der Mühe mwerch, die Manna 
durch die Chemie genauer zu, unterfuchen, tie 
bis jeßt geſchehen ift: alsdenn mirdj ohne Zwei— 
fel beftätiget, wa Neumann**) für ein Mähr- 
chen hielt, daß nährmlich das Gold in Manna⸗ 
geift aufgelöft wiirde; daß dieß durch die Zucker⸗ 
fäure gefchieht, hat Schridel *") gejeigt. 

| Die 


2) Reumann Chym. B. =, Th. 3. ©. 293. fa, 
. 4. 0. O. ©: 298, | * 
=) DIE de, falibus Iaccharinio vogmabllibun, Gicfse p. 2 
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Die aufrichtige Manna wird zumeilen durch 
Mehljucder, oder Kraftmehl, oder Honig ver⸗ 
faͤlſcht *), oder man zerftößt gedachte Suͤßigkei⸗— 
ten bloß mit einigen Hülfen der Senne "’), ober 
mit Scammonium "**); oder etwas Manna wird 
mit Glauberſchem Salze und Zuder vermifchtf). 

Zu Meapal wird die Manna mehr als: eine 
Kaufmannswaare, als eine wirfjame Atzney bes 
frachtet. 44) Sie wird häufig in Sicilien ges 


brauche, um mollenen Zeugen Feſtigkeit und 


Glanz zu geben. H+) Dieß ift wieder ein neuer 
Beweis, daf oft Dinge in ihrem Waterlande 


nicht geachtet werden, die doch die Ausländer 


ſehr fchäßen. 
Es ift aber die Manna ein herrliches Pur: 
girmittel, das fanft und hinlänglich ohne Durft, 


Hitze oder andere Befchmerlichfeiten diefe Wir: 


man fie ihnen fehr bequem, ja ohne daß fie es 


fung feiftet. Sie fann daher jedem Alter, aud) 
den jarteften Kindern, Schwangern und bey al: 
len Temperamenten angewandt werden. Ben hißigen 
Siebern und unter diefen den entzündlichen Fie— 
bern, ift fie um fo anpaffender, da fie durch ih: 


re Säure fühle, der Faͤulniß widerſteht, durch 


ihre gelinde, feifenartige Eigenfchaft- refolvirt, 
und durdy ihre fchleimichten Theile die Schärfe 
einroichelt. Statt. aller andern Purgirmitteldient 
fie, wegen ihrer Säßigfeit, bey Kindern, da 


| wiſ⸗ 
”) Neum. a. a. O. S˖ 237. 
*) Joh. Bauh. a. aD. ©. 197. 
+") Geoffr. Mat. med. Tr. Tom. 4. P, 143: 
H More a. a. O. ae 
+r) Ciril lo a. a. - .·· 
irrt) Seſt in i a. a. O. ©, ıyı. 
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wiſſen, geben Fann. Sie iſt befonders wider 
Huſten, Heiferfeit, Bruſtbeſchwerden vom Sclei- 
. me oder Enrjündung und Katarrh wirkſam, in 
diefen. Zufällen nähmlich, loͤſt fie gelinde den 
feftfißenden Schleim auf, daß er durch maͤßiges 
Raͤuſpern fann ausgemorfen werden, fie ummißs 
- Felt die ſcharfen Reize, überzieht die angefref: 
. nen Theile, erfchlafft die gefpannten Fibern, mil: 
dert frampfhafte Zufammenziehungen, zieht fanfe 
die Säfte ab, und führe die die Gedaͤrme reis 

zenden linreinigfeiten, die die Sranfheiten ent: 
weder erregen oder unterhalten, aus. 

Zur Maͤßigung des Eiterfiebers, das ent: 
- weder bey zufammenfließenden oder zuſammen— 
hängenden, oder auch nicht zufammenfließenden, 
aber häufigen Pocken eintritt, und den: gefährs 
lihften Zeitpunft diefer Kranfheit ausmacht, find 
zeitig genommene gelinde abführende Mittel, wo— 
hin die Manna gehört, Die beften. 

Unter diefen und vielen andern Sobeserhe- 
bungen, die man von der Manna macht, darf 
ich Doch aber nicht unbemerkt laſſen, daß einige 
feute, die fehr erfchlaffte Gedaͤrme haben, den 
Gebrauch der Manna nicht vertragen. Sie er: 
zeugt ihnen nähmlich, befonders weun le reich: 
lih angewandt wird, Blähungen, Bauchgrim: 
men und Auftreibungen des Bauchs. Doch hat - 
fie dieß mic aller Suͤßigkeit gemein, daß fie in 
ſchwachen Gedärmen leiht in. Gaͤhrung übers 
geht. Bey den Krankheiten alfo, bey denen ber 
Bauch anſchwillt, welches man meteorifmus 
nennt, ift die Manna nicht zuträglih. Die 
Blähungen, die der Gebrauch der Manna gerne 
verurfacht, fucht man durch den Zufaß eines fanf- 
ten Gewuͤrzes zu verhäten, und feßt iur daher . 
im Aufguffe oder Detokte Koriander -, Genchel: 

— oder 
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oͤder gemeinen Anisſamen zu, oder man loͤſet die 
Manna aud in einem gewürzhaften oder biä- 
Aungtreibenden Waſſer auf. 
Weil die Manna fo gelinde purgiret, ge⸗ 
braucht man fie zu dieſer Abſicht ſelten allein, 
als etwa nur bey Kindern, denen man: fie im 
Thee, Haferdekokte oder einem andern Geträns 
fe, fo daß fie oft nicht einmahl merfen, daß fie 
Arzney nehmen, zu zwey Quentchen bis zur hal- 
ben Unze aufgelöft giebt. Für einen Erwachſe⸗ 
nen iſt eine oder zwey Unzen, oder eine no 
groͤßre Doſis erforderlich. Man ſtaͤrkt ihre Kraͤfte 
durch zugeſetzten Weinſteinrohm oder ein Mit— 
telſalz, indem man die Manna und das Salz 
in heißem gemeinen oder einem andern Waſſer 
auufgeloͤſt nehmen läßt; man kann z. B. eine 
und eine halbe Unze Glauberiſch Wunderſalz in 
einer Unze Waſſer auflöjen, und einen ange: 
‚nehmen fäuerlihen GSyrupp hinzufeßen. Man 
kann fie aber auch mit andern wirkſamen Pur⸗ 
girmitteln, als mit den Tamarinden, Caſſie, 
Sennesblaͤttern und Rhabarber verbinden. Zum 
laxiren iſts beſſer die Manna in ſolchen Miſchun⸗ 
gen in getheilten Gaben, als auf einmahl neh⸗ 
men zu laſſen. Im Safte, mit oͤhlichten und 
ſchleimichten Mitteln vermiſcht, iſt fie ein ge: 
mwöhnliches Mittel wider den Huften; | 


Zubereitungen und Zufam menfer 

„= | jungen. | | 
Getaͤfelte Manna, manna tabulara, iſt 
bie gemeine im Waſſer aufgeloͤſete Manna, die, 
wenn ſie durchgeſeihet, gehoͤrig eingedickt und in 
Morſelnformen ausgegoſſen wird. Sie iſt alſo 
die von ihren Unreinigkeiten befreyete a 
— ‚Ara 
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Tartarifirte Manna, manna tartariſata, 
iſt nicht mehr in allen Apothefen befindlich. Man 
findet. fie über doch noch in Ph, Dan. p. 87. 
Man feßt der gereinigten Manna, wenn fie eins 
gedicht wird, Weinſteinrohm hinzu, und giefe. 
fie in Forme aus. In ihr if die Wirkung ber’ 
Manna alſo vermehrt. 


Mannalatwerge, electuar. de manna, 
Ph. Würt. p. 47. Der in beſtimmter Quan⸗ 
titaͤt Waſſer aufgelöften und durchgefeiheten Man⸗ 
na und Zucker mird florentinifche Violenwurz 
und Mandelöhl Hinzugemifcht. Zarten Kindern 
iſt fie zur Ausführung des Heidenkoths das: ans 
paſſendſte Mitrel, zu melcher Abficht man ihnen 
alle drey Stunden einen Xheelöffel voll geben 
kann. Einem ſchon Halbjährigen Kinde muß 
man alle drey Stunden zwey Theelöffel voll 
reichen: u 

"Meannagett’s Karirtrand, infulum laxa- 
tiuum Mannagettxz, Ph. Würt. p. 100. 
‚ befteht aus Sennesblättern, Weinfteinrohm, Ro⸗ 
finen, Ingwer und Manna ‘in fochendem Waf- 
fer. eingeweicht. Bon den Teutjchen Aerzten 
wird er häufig verordnet. In den meiften Stuͤk⸗ 
fen koͤmmt er mit dem | | 
| Wiener Laprirtranfe überein, linful, la- 
_ xatiuum Viennenle, Ph. Würtr. 100. f. aqua 

laxatiua Viennenfis, Pharmacop auftriaco- 
provinc. p. 182., mofelbft eine fürzere Vor⸗ 
schrift befindlich if. 

Auflöfender Mannafyrupp, [yrupus- de 
ınanna l[olutiuus, Ph. Würt. p. 213. iſt aus 
vielen Mitteln zufammengefeßt, unter denen auch 
Sennesblätter, Gewuͤrze u. dergl. befindlich find. 

Er war ehemahls für zarte Kinder beftimme, wird 
. aber jet nicht mehr gebraucht. | 
| Ä * Man⸗ 
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Mannalatwerge, lohoch de manna, 
Ph. Edinb. p. 79. beſteht aus Manna, Man: 
delöhl und Violenſyrupp. — a 

Im Handel giebt man jeßt der ficilianifchen 
Manna den Vorzug vor der calabrifchen. Jene 
fandesart. ift trockner, nicht fo fett und fchmie: 
zig, daher ſie ſich auch länger hält. Außerdem 
bat auch der Anbau der Bäume in diefem le» 
tern Sande nachgelaffen; in Sicilien hingegen hat 
man ſich ſeit einer gewiſſen Zeit flarf darauf 
befleißigt, und die Einwohner hier haben nicht 
nur ihre $andgäter, fondern fogar bie Garten 
mit Aefchbäumen bereichern wollen. Der Preis- 

dieſes Produktes an Dre und Stelle. hängt von 
der Beichaffenheit der Aernte ab. Der Rottolo 
gilt zu Palermo und Cefalu, wo die Verladung 
zu geichehen pflegt, gemeiniglich 4 bis 8 Tari. 
Das meifte von diefem Artifel geht nach fivor: 
no, Venedig, Genua, Marfeile und Trieft. Zu 

Marſeille wird diefe Waare nah Pfd. zu fo 
und fo viel Sals mit einigen Procene Sconto, 
je nachdem ſich Käufer und. Verkäufer, verglei: 
chen, gehandelt. 3 

Man bringe die Mannamaare in breyerley 
Sorten jum Handel. Manna cannelata, iſt in 
rohr⸗ oder pfeifenformigen langen Stücen und 
fchon rein. Sie Eoftet dreymahl fo viel, als die 
gemeine. Manna in lagrime, Tropfen Danne, 

giebt jener nicht viel nach, und ſoll in halbzoli- 
gen weißlichen Stückchen, oder reinen. ſchneewei⸗ 
fen Körnern oder Tropfen ſeyn. Diefe Sorte 
iſt eigentlich aus Falabrefer Manna ausgelejen. 

- Manna commune oder in Sorten, ift die ge 
ringe und wohlfeilite Waare. Sie ift in Klum: 

"pen, die bald größer bald Fleiner find, falle lan: 
ge nicht fo weiß, als die erfiern Sorten aus, 

i : und 
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und pflegt mit Untath vermiſcht zu feyn. Sn: 
beffen muß man alle Manna, von welcher ats 
tung fie auch fey, fo. viel möglich troden, rein, 
weiß, frtiſch und in feſter Mafle wählen: die 
hingegen, welche alt ausfieht, eine gelbfiche, 

braͤunliche, oder erbfahle Farbe hat, zu fehr ver: 
härtere, von Würmern beſchaͤdigt iſt, und viel 
Unreinigfeit enthaͤlt, iſt zu verwerfen. Auch muß 
die Mana, wenn fie gehdrige Güte hat, zugleich 
auf der Zunge Spuren von einem Bitterlichen 
Geſchmack Hinterlaffen. So mie fib nun fette 
und fchmierige Arten dieſer Waare faum über 
ein Jahr recht gut erhalten laffen, fo dauert im 
SGegentheil die Manna, melde man gehörig zw 
wählen gewußt hat, wohl 4 bis 5 Sapre, 
Außer den angezeiaten Stapelörtern in Si⸗ 
eifien laßt man diefen Artikel entweder geradezu 
‚von Tolfa, San Menajo und Gallipoli, oder 
duch, Zwifchenhände von Eivita vechia, Verne 
. big, Livorno, Genua, Tri und Marfeile 
kommen. — 
5 3 “: 
e I | 
Außer ben vorhin genannten Bäumen ſchwit⸗ 
zen auch noch andere Bäume oder Sträucher 
aus ihrer Dberfläche bey. warmen Wetter einen 
fügen Saft aus, der zu Körnern gerinnt, und _ 
dieß gejchieht entweder alle Jahr, oder nur, 
‚wenn eine außerordentlich warme fuft, ober ans 
bere nicht fo befannte Urſachen dieß Ausſchwitzen 
begünftigen. - Zu dieſen Pflanzen gehören der Särs- 
chenbaum, aus dein man zu Briangon eine 
Manna erhält, die unter Dem Nahmen Laͤr⸗ 
chenbaummanna oder Manna von Brian⸗ 
gon, Manna laricea ſ. Brigantina ſ. Brianfo- 
@c, tachnol.nc. XXI.ch. Aaa nen- 
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nenfis bekannt ift;*) die gemeine Tanne, auf 
deren äuferfien Zweigen man in Schweden, twie- 
wohl fehr felten, eine Art Manna oder Zuder, 
meiftens in Körnet geformer, bemerft hat. ““ ) 
Der Pommeranzenbaum;”*) der Wallnußbaum 
ſchwitzt au) im heißen Sommer zuweilen aus 
den Blättern einen Honig: im Delphinate iſt es 
diefem Baume fhädlich, wenn diefer Honig in 
Menge ausfchwißer; *""") auch bie Weide ſchwitzte 
in languedoe in bem fehr heißen und trodnen 
Sommer 1754 eine Manna aus, F) Aus den 
Kiffen der Rinde des ſchwarzen Maulberbaums 
ſchwitzt fie gleichfalls bey Florenz als ein zäher 
Saft aus, der fi in eine durchſichtige Maffe 
verdicket. tF) | | 
In Arabien, in der. Gegend zwifchen Mer: 
din und Diabefir, wie vorhin fehon vorläufig 
bemerkt ift, hängt die Wanna als ein Mehl 
auf den Blättern der Eiche, die man daſelbſt 
vor Sonnenanfgangdurd) das Schütteln der Baͤu⸗ 
me auf untergelegte Teppiche auffammelt; dieſe 
- Manna iſt weiß, und mird. für die beſte gehals 
td; durch die Sonnenftrahlen aber wird dieſe 
| anna auf den Blättern gefchmolzen, man 
pfluͤckt alsdenn die Blätter ab und wirft fie in 
| — Waſ—⸗ 
) M. ſ. Murray’ Arzuervorrath. B.1. ©. 22. — ©. 
auch Terchenbaum, Th. 77. ©. 252, und Laͤrchen⸗ 
baum, Eh. 65, & 30. — 
**) Engeſtrö m in Phyſiogr. Sältkapets Handl. Vol. L. P. 
3. p- 134. [q. ber dieſe Manna, doch mit Unrecht, von 
‚ bem Honigthaue herleitet. | 

“e) De laHireHift. de l'acad. d.[c. de Paria 1708. p- 69- 

ser) Haller bili. Rirp. helv, n. 10465 + 
79 ee in du Hamel Phyfique. des arbres P. 1, 


4) Michpli in Fargiopi Toazeiti Viaggi Tom. € P- 434 





Manna. 739 


Waſſer, da ſich alsdenn die Manna aufloͤſt und 
gleichſam als ein Oehl äuf ver Oberflaͤche des 
Waſſets ſchwimmet; einige zerſtoßen auch dieſe 
Blaͤtter mit ſammt der Manna, die aber die 
ſchlechteſte Sorte ausmacht. *) 


Auf eben die Art ſammelt man auch von 
ben Eichen die Manna nahe bey der. Stadt 
Khounfar in Perſien.“) Auch von dem Pflaus 
‚menbaume hat man zumeilen, eine Manna jam: 
meln können. "*) | — 
Eine andere Art der Manna geben die 
Blaͤtter und Zweige des. Alhagi Strauchs, He- 
dyſarum Alhagi Linn. [. Alhagi Maurorum 
Rauwolkfii, ſie ſchwitzt in Perſien in Ger 
ſtalt von Tropfen aus dieſem Strauche aus, die, 
wenn ſie trocken find, die Groͤße des Koriander: 
ſamens haben; dieſe Manna iſt unter allen die 
beſte, und ſie wird entweder in Koͤrnern, oder 
in braunroͤthlichen Mefjen, die mit Staub und 
Blättern verunreiniget jind, aufbewahrt. Diefe 
iſt ohne Zweifel‘ diejenige Manna, von der die 
Araber gejagt haben, ++) daß fie von einem 
ſtachlichten Strauche bey Iſpahan - gefammelt 
wuͤrde. Auch fcheime fie die Manna zu fenn, 
Die vom den arabifchen Aerzten Tereniabin und 
Ä Aaa 2 - -Trun 
) Niebuhr Befchreib. v. Arab. ©. 145. Otter Voyage 
% en lurque e: en Perle Vol. 2. p, 268. 
) Otter- Voyage Tom ı. P- 196- | 
») Salmal. de Manna et Saccharo Comment. 1664- 


FI Reif. in die Morgentänder' Theil 1. E, 59, M. vergl. 
“ Tournetort Voyage du Levant T. r. p. 123. Fos 
tbergäll Oblervaticns on the Mauna Perfc. in pbib 


Trans. Voi. 43: P. 86- igg. 
Fr) Niebubr a, a. O. 
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Trüngibin, ferner Trunfchibil *) genannt wur⸗ 
de, welcher Nahme von einigen in Taran jubin 
oder Tarandsjubil-**) verwandelt wird; ferner 
- diejenige, die. beym Marthiolus und Joh. 
u Manna maftichina. orientalis genannt 

wird. 444 
In Sbhanien erhält man viel Manna aus 
dem Ciftus ladaniferus, aus deffen Altern Ae— 
ſten fie in flüffiger Geſtalt ausfhwißt, und durch 
die Sonnenftrahlen in eine weiße, füße Mafle 
perbickt wird, die einen Finger lang und Did 
ift. Friſch hat diefe Manna Feine purgicenbe 
Eigenſchaft, fondern ift nährend, fo daß fie von 
- Hirten und Kindern häufig genoffen wird. Die 
Burgirende Eigenſchaft fcheint erſt durch die Gaͤh⸗ 
tung erzeugt zu werden; wenigſtens putgiet die 
Manna in Städen (Manne grafle) weit wirk 
famer, als die Manna in Körnern (en larmes). 
Doch wurde diefe Manna nicht. vor 1752. ‚da 
ſie das. Kollegium der Aerzte zu. Madrit unter 
fuchte, in der Arzueyfunft angewandt. ar), ‘ 
Mutraps Arjneysorrath. I. B. aus dem fat. 
überfegt von !. g Seger. Braunſchweig 1785 
©. 617 — 640,, woraus ich hier- das mehrſte 

entlehnt habe. j Ä 

Seanig Pharmacologifhes Handhuch für Aerzte, 
über Die befannteften und bewährtefien innets 
liben Heilmittel, 11, Bd. Leipzig 1800, ©. 71. 


und flg. | 1 
Srfamnlkte Nacheichten. von dem mergenländifenen 
Manna ; aus Buͤſchings möcentliden Nachrich⸗ 
ten 1775. ©. gt. in. den neueften Mannıgfaltige 
£eiten, ıfter Jahrgang. ©. 497. | Is 


* Rauwolf. —* Niebuhr— | 
"ne ) Man fehe hierüber auch Suͤßrlee, Th. 39, ©. 699. 


es) Dillon’s Travels through Spain p. 18 ie 
a ER 
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6. C. Knolle von der Manna; in deßen ber; 
mifeten Anmerfungen. 

Sur la Manne, Acad. Roy. Parif. 1780. bit, p IL 
Deutſch, Crelis — Arhiv, .B. ©. 2 

en — Manna. Hilde Handl, Zeit. 1784: Ei. 


oBriefe, über Raladrien and Sicilien. Bon 2.8, 
Bartel 8. 1 Th. Göttingen 1787. 

3. Sigürlich wird auch der Same der Blut⸗ 
| bie Panicum fanguinale Linn., noch mehr 
aber des Mannagrafes, Feltuca fluitans 1; 
welche beyde einige Aehnlichkeit mit den fleinen 
Mannaförnern haben, in einigen Gegenden Man⸗ 
na, Simmelbrot oder Himmelthau en. 
Bon erfterem ift im Art. Hirfe, Th. 23, © 
796. gehandelt. Die Befchreibung des leßteren, 
— eigentlich eßbarer Schwingel oder auch 
Mannaſchwingel heißt, it eben daſelbſt nach, 

Schwaden hingewieſen. 


Manna bank) y f, oben, ©. 7 739 au Agul, 
Th. 1, ©. 457. und Süße, TH. 39 


| 98. | 
— < auseriefene) Manna electa, f. oben, 


— — — Manna Brigantina, 
melche in ber..ehemahligen Dauphiné an 
särchenbäumen ausſchwitzt, ſ. Laͤrchen⸗ 
baum, Th. 65, ©. 30.u. oben, ©. 737. 

—. (Calabrifche) f. oben, ©. 725. 36. 

— ——— Manna rabulara , ſiete oben, 


©. 
| Relabref) f. Ealabrifche. | | 
(&ärchenbaum-). Manna ‚ Mrieing,, f. 
Briangonfche. 

— Derfif ifche) f. oben, 

— ——8B oder Somarengrige , fiehe 
Schwaden. 

Aaa 3 Man⸗ 
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Manna (Röbren:) Manna cannelara, Italieniſch 
| Manna in eannoli, f. oben, ©. 726.736. 
— ( Sicilianifche) f. oben, ©. 728. 736. 
— «— Busen Manna tartarifhta, j. oben, 


— — 255 a Manna in lagrime, 
f. oben, ©. 7 
Außer den bier en angeführten fat. un 

Ital. Benennungen der verfchisdenen Arten oder 

Beichaffenheiten der Manna, muß ich noch eini 

ge andere herſetzen. 

Manna commune, ( Ital.) ſ. oben ‚©. 736. 
Manna di.corpo, f. oben, ©. 729. 

Manna forzata, 1. oben, ©. 729. 

- Manna graſſa, . oben, ©: 726. 

Manna in cannuolo,, f. oben, ©. 729. | | 
Manna in frafca, f. oben, ©. 729. | 
Manna in forte, f. oben, ©. 729. 736. 
| — maftichina orientalis, Cat.) fiehe oben, 

749. 
Manna officinalis , f. oben, ©. 725. 
Männa fpontanea -f oben, ©. 727. | 
Mannaafche, diefen —— führe eigentlich bie. 

Fraxinus Ornus Linn., f. Zfche, Th. ı1, © 

558. n. 2. — Kruͤnitz legt ihn aber ausfchlie 

ßungsweiſe der. u rotundifolia Miller 

bey. ©. daf. ©. 539. n. 3. 

Mannabaum, Beben bie Mannadfche. 

— ‚ ſiehe unter Birnbaum ‚Teil 5, 
466 

Mannaefche, f. Mannaäfhe. | 

— Feſtuca fluitans Linn, f. Schwa 

den. 

ran . Schwaben. | 

Mannaflee, f. Süßklee, Th. 39, ©. 608. 

| ne J oben, ©. 735, 736. 








f 
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Mannas, f. Packkorb. 

Mannaſaft, ſ. oben, S. 734. 

Nannaſchwingel, ſ. Schwaden. 

Mannaſuͤßklee, ſ. Mannaklee. 

Mannſyrupp, ſ. oben, ©. 735. 

Mannatrank, ſ. oben, S. 735. — 

Mannbar, bedeutet 1) von Mann, ein tapferer 
Mann, oder auch ein Dienfimann hoͤherer Art, 
ein Wafall, fo viel ala mannfeft, mannhaft, 
und. war, fo wie biefed, vordem ein Ehrentitel 
rittermäßiger männlicher, und hernach aller ade⸗ 


ligen männlichen Perfonen; es ift in dieſem 


Sinne aber. veraltet. 
2) Bon- Mann, Ehemann, iſt mannbat, 
nubilis, puber, fähig zu heyrathen, dem Alter 
nad), wo es beſonders von dem andern Gefchlechte 


gebraucht wird. Kine mannbare Jungfer. 


Das mannbsre Alter. — Dikfer Zeitpunet, 
der ſich mit der Erfcheinung der monathlichen 
Reinigung einftellt, wenn man bloß auf diephy: 
ſiſche Beſchaffenheit fieht, ift bey verfchiebenen 
Voͤlkern fehr verfchieden, da die frühere oder 
fpätere Entwicklung des Körpers von dem Kli⸗ 
ma,. den- Mahrungsmirteln und der febensweife 


abhängig if. In heißen Ländern tritt er fehr 
frühe ein, fo daß z. B. in Dftindien die Maͤd⸗ 


chen ſchon mit dem achten Fahre mannbar wer⸗ 
den. In Aegypten heyrathen die Mädchen ſehr 
häufig fhon mit dem zehnten Sahre. Auf dem 
Kap im eilften, zwoͤlften. Dach den gemeinen 
zömifchen Rechten werden zur Mannbarfeit für 
ein Mädchen zmdlf, und für einen Süngling 
„ vierzehn volle Fahre erfordert; eben biefes ver: 
ordnen die neufränkifchen Gefeße.. Im noͤrdli⸗ 
hen Deutichlande tritt der Zeitpunct der Mann⸗ 
— barkeit bey dem andern. Gefchlechte im zwölf: 


Ana ten 
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ten bis fechjehnten Jahre, und zumeilen noch 
fpäter ein. Bey den alten Deutfchen Voͤlkern 
durfte Fein Mädchen vor dem dreyßigſten Jahre 
heyrathen. ꝛc. ꝛc. 

Der Zeitpunct der phyſiſchen Mannbarkeit 
tritt bey dem andern Geſchlechte, tie, gefagt, 
nun jwar mit der monathlichen Reinigung ein, 
weil diefe-ein Zeichen ift, daß der Körper jetzt 
gur Ernährung der Frucht im Mutterleibe , die 
gehörigen Nahrungsfäfte abzufondern im Stande 
ſey. Gleichwohl iſt es eine gemeine Erfahrung, 
daß Krauenzimmer, die bald darauf heyrarfken, 


sie fie phyſiſch mannbar geworben find, und oͤf— 


tere Wochen halten, fich ſehr entfräften, fo baf 
fie in der Folge mit vielen Schwächlichfeiten zu 
fümpfen, haben: Ausnahmen entfcheiden hier 
nichts, indem die Menfchen überall fo verfchieden 
- organiftre find, daß man faſt von jeder Regel 
Abweichungen findet. 
Noch allgemeiner aber i iſt die Bemerkung, 
daß in den laͤndern, mo das weibliche Geſchlecht 
ſo ſehr fruͤhe mannbar wird, daſſelbe auch viel 
ftuͤher wie bey uns aufhört zu gebären, un 
feine ganze Saufbahn auch in — Fahren 
beſchließt. In DOftindien z. B. ift eine 30jaͤh⸗ 
rige Frau ein altes abgelebres Mötterchen, und 
auf dem Kap gehoͤren die 20jaͤhrigen Jungfern 
zu den alten Schoͤnen, die ſelten noch aufge 
ſucht werden. 10. 2 
Ich drehe hier indeffen von diefer Materie 
ab, da ich in den Xrrifeln Denfch und’ mo: 
| nathliche Reinigung diefelbe: weiter auszufüß 
ren Örlegenheit Haben werde. 
Zumeilen wirb mannbar mit majorenn 
verwechſelt, da letzteres doch das großjährige Al 
er, oder den Beitpunet bedeuten, wo ein Dienfc 


nad) 
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nah den Gefeßen des Sandes, aufhört, ber va⸗ 
terlichen Gewalt unterwerfen ju ſeyn. ©. Dig: 
jorenn, oben, ©. 28. 
Wannbothe, |. unter Manngericht. u 
Mannbuch, ein groͤßtentheils veraltetes, nur noch 
in einigen Gegenden uͤbliches Wort ein Leben: 
buch zu bezeichnen, von Mann, Schensmann, 
Vaſall. ©. Lehensbuch, Th. 69, ©. 423. f. 
Mannchen, dieſes Diminut. von Mann fommt 
bey den Zägern noch in einer befondern Bedeu, 
tung vor. Sie fagen vom Hafen, der Haſe | 
‚macht Männchen, wenn er fih auf die Hin: 
terläufe feßt, und. die vorberfien in die Höhe 
hält, welches er gewoͤhnlich thut, wenn er die 
ihn verfolgenden Hunde, oder fonft eine: ihn 
drohende Gefahr ſehen will. Ohne Zweifel: fomnt 
tiefe Medensart von ber erflen Bedeutung des 
MWortes Mann her, wo es fo viel.als ein Menſch 
überhaupt heißt, weil der Hafe gleichfam die 
Geſtalt eines Menjchen nachahmt. — Es wird. 
dieſes auch vom Bären gefagt, wenn er ſich in 
die Höhe richtet. 

Die Redensart, Männchen hinter einem 
machen, ſcheint von dieſem Jaͤgerausdrucke ent: 
lehnt gu ſeyn, indem man "darunter. allerley 

laͤcherliche dem Hafen eigene. Geberden verſteht, 
die man hinter des andern Ruͤcken macht, um 
ihn dem Geſpoͤtte Preis zu geben, 
Bey den Buchdruckern heißt Maͤnnchen 
auf Männchen fo viel, wenn ein. Buch von 
neuem aufgelegt wird, und zwar ſo, daß die Co⸗ 
lumnen oder. Seiten der. vorigen Ausgabe mit 
. ber neuen. Auflage genau übereinflimmen.! 
— Bergmaͤnnchen, f unter Bobold U 
42, ‚©. 190. u. fig. 
| Hetyrmannchen⸗ in P. — 
Aaa 5 Man: 
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Mannding, ſ. Manngericht. 

Manne, ſ. Manna, oben, ©. 724. 

Manneken, maneque, Muscade male, nennen 
die. Holländer eine gemiffe Art von Musfaten, 
bie nody einmahl fo lang, und ein wenig Dicker 
ift, als die gewöhnlichen Musfaten. 

Mennel, beyn Schießen im Bergbaue, f. unter 

‚Schießen. | 

Mannen, ein reg. V. X. ,: bedeutete ehedem im 
Oberdeutſchen fo. viel als heyrachen, einen Mann 
nehmen, von dem. anderıt Gefchlechte, fo wie 
weiben, ein Weib nehmen. Im Hochdeutſchen 
iſt es nut noch in ben Zufommenfegungen bes 
mannen, entmannm, ermannen und über: 
mannen üblich. Sr 

Mannengericht, f. Manngericht, 

Mannequin, eine Art Tragekörbe in Frankreich. ©, 

unter Korb, Th.44, S. 491. Auch Heißt Man- 

nequin ein Gliedermann, bey den Mahlern. ©. 
dieſes Wort, TH. 19, ©. 72. .-: - 

Moennerbleben, |. Mannlehen, 36.69, ©.288. 

Mannern, ein regul. 8. N. mit dem Huͤlfswor⸗ 

te haben, welches aber nur im den niedrigen 
Sprecharten üblih if. Ein Mädchen män: 
nert, wenn ed Begierde zu heyrathen hat, und 
biefe Begierde merfen läßt. Fin junger Menfch 
männert, wenn er anfängt, fi wie ein gefeß- 

‚ter ernfihafter, Mann zu betragen. Ä 

Mannersdorf, ein Bad in Miederöftreih, ben 
dem Städtchen. Mannersdorf, zwifchen dem feis 
tafluß und dem Meufiedler See, an ber. ungari- 
ſchen Gränze, 4 Meilen von Wien. Es iſt ein 
Wildbad. Die Quelle ift mit einer Capelleein- 

geſchloſſen; im Winter ift fie fo heitz, daß fie 

durch das Gefühl empfindlich teird, im Sommer 
lau, und muß daher zum Baden gewärmt — 


4 
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den. 2 Pfund Halten 23 Gran abſorbierende Et⸗ 
de, 10 Gran Selenit, 12 Gran Bicterfalz. Sie 
ift ermweichend, abführen® und .reinigend , in Hy⸗ 
fierie, Hypochondrie und Melancholie dienmlich, 
auch in Gemuͤthskrankheiten, Herjkiopfen, Ohn⸗ 
machten, Krampfrolit, halbfeitigem Kopfweh, 


Gliederreißen, Huͤftweh, Stein, Unbeweglich⸗ 


keit der Glieder, Contrakturen, fahmung, zuruͤck⸗ 
getretenem Monathofluß, goldnen Ader. ıc. 
Maͤnnerſiteg, eine von Aublet entdeckte Pflan— 
zengattung, die in bie erſte Ordnung der zehn: 
ten Claſſe des binn. Pflanz. Syſtems gehoͤrt, 
und folgende Kennzeichen hat: Der Kelch iſt 
kreiſelfoͤrmig viertheilig. Die einblaͤttrige Blu: 
menkrone iſt tief zehnſpaltig. Die Staubfaden 
ſitzen auf einem ringfoͤrmigen Honigbehaͤltniſſe, 
welches den Fruchtknoten umgibt. Die Beere 
bat ſechs Furchen, drey Faͤcher und viele Sa—⸗ 
men. Es iſt zur Zeit nur eine Art bekannt, 
naͤhmlich der bittre Maͤnnerſieg, auch bittre 
Nikandre genannt, Nicandra amara. Linn, 
Spec: Plant, ed. Willd. T. II. p. 541. Po- 
talia amara Aubler hilt. des pl. Guian. fr. I. 
p! 394 t. 151. Suckow's Anfangsgr. der Bot. 
11. Th. IL. B. lLeipz. 1797. ©. 370: — Diefe: 
Pflanze finder fi in ven Wäldern von Guia⸗ 
na, und hat ı bis 3 fufige perennirende kno⸗ 
tige Stängel, an deren obern Knoten ſehr lan: 
ge eyrund fpißige, glatte, gelbgrüne, ungezahns 
te, geftielte, und mit kurzen Scheiden verſehene 
Blätter, an den Enden der Stängel aber die 
voeißen Blumen in Afterfträußern erfcheinen. 
An den Blattwinfeln fo wie an den Staͤngeln 
“ finden ſich Harzige, gelbe, durchſichtige Koͤrnchen, 
welche angebtannt einen Benzoe-Geruch verbreis 
ten. Die jungen Zweige und Blätter werben 
| zu 
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zu Tränfen bey’ venerifchen Krankheiten], fo mie 
auch als Brechmittel in iden- Fallen gebraucht, 
wo man best dem. Safte der Caſſave, oder an⸗ 
bern ähnlichen eine Vergiftung vermuthet. 


| ma nertage, find fofche Tage, an welchen bie 
unrerthänigen. Mannsperfsnen in folchen Gütern, 
mo noch big Seibeigenfchaft herrſcht, für die Grund⸗ 
errfchaft zu. arbeiten geitvungen find. Solche 
tännertoge koͤnnen nicht durch Weiber ober 
Maͤgde, mohl aber die fogenannten Weibertage 
durch Mannsperjonen abgedient werden. ‚Siehe 
Preußl. landrecht, II. Th. VIL Tie.$. 354. 


‚MännervolE, alle oder mehrere Mannsperfonen 
— Art, im gemeinen feben das Manns: 
volt 

Maͤnnerwochen, wenn Männer ſtatt ihrer neu: 
‚verbundenen Weiber die Wochen halten, fi 
menigftens einige. Zeit zu Bette legen und. fih 
‚aufwarten laffen, ald wenn fie von dem Kinde 
entbunden wären, tie e8 bey einigen Voͤlker⸗ 

- haften im mittleren Amerika Gebraud if. ©. 
Meines’s und Spittler’s götting, hiftorif. 
Maga; H ©. 26. 

Mannfeſt, unbeweglich, tapfer, wie ein Mann; 
mannhaft. Mannfeſt ſtehen, nicht weichen. Ehe⸗ 
dem war es, ſo wie mannbar und mannhaft 
auch ein Titel der Ritter: und rittermaͤßigen ade⸗ 
ligen Perſonen. 

Manngeld, ein veraltetes, nur noch in! einigen 
Gegenden für Lehensgeld übliches. Wort; von 
Mann, fehensmann, Vaſall. Ingleichen der jaͤhr⸗ 
liche Gehalt, welchen ein Dienſtmann aus der 
Kammer. feines Heren befam. 

So fern. Mann einen Menſchen überhaupt 
hedeutete, war. Manngeld ehedem die N 
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fe, welche man für einen begangenen Mord era 
Segen mußte. ' : 
Manngericht, auh Mannengericht, fo wie. ehe: 
dem auch das Mannding, die Mannkam⸗ 
mer, nur noch im einigen Gegenden, für fe: 
hensgericht, Sehenshof; von Dann, Icehensmaun. 
Daher Das Mannrecht, das fehenrecht, der 
Wannrichter, der fehensrichter, der Manntag, . 


‘ 


- Der Tag, an welchem fi die lehensmaͤnner ver _- 


fammelten, der Mannbotbe, der Gerichtsdie— 
ner eines fehensgerichts u. f. f., melhe Wörter 
jeßt insgefammt veraltet find. Sn Schlefien wird 
:: Das Sand = oder Provinzial: Gerichte noch das! 
Manngericht genannt. Bu 
Dan hat noch ein altes baieriiches Ger 
mählde von einem folhen Manngerichte, das, 
unter freyem Himmel gehalten wurde. Der Her⸗ 
zog, als Lehensherr, fißt mit dem Stabe in der 
Hand, dem gewöhnlichen Zeishen bes Richters. 
Neben fich- hat er die vornehmſten Vafallen und: 
‘ Hofdienfimanne, und um ihn herum die übrigen 
Manne, alle ftehend. Vor dem Herzoge z.: zur 


linfen Seite, erjheint ein Mann mit entblöße 


tem Haupte und ohne Waffen, in einer, etwas 
gebuͤckten Stellung, vermurhlic der, deſſen An- 


liegen fo eben das Gericht befchäfftigr. | 
Mifcellaneen zum Lehenrechte, gefammeit und her⸗ 
ausgegeben von D. Karl Friedr. Zeperniıf, 
Königl. Stadtgerichtsdirector ꝛc. ꝛc. Erſter Bd. 
Halle bey Hendel, 1787. N vIll. Chriſt. Fried. 
Pfeffels afademiiwe Rede von baieriſchen 
‚Dienftmannen, von ©.246—276. Eine fibon bes 
Pannte Abhandlung, welche zu Münden 1767 
in 4. gedruckt erfbienen, jegt aber felten zu fins: 
den war. Das Titelfupfer zu diefem erften Ban— 
de der Mifcellaneen ift eine Copie nah dem vors 
bin erwähnten alten baieriſchen Gemaͤhlde. 


Was. 


750 Manngrab. Mannigfaltig. 
Was die Sache betrifft, ſo iſt davon in 
den Artikeln Lehensgerichtbarkeit, Th. 69, 
S. 588: Lehenhof, daſ. S. 646. und Lehen⸗ 

mann, daſ. ©. 655. gehandelt. — 
Mantıgrab, das, im Plur. die—e, im gemei⸗ 
nen Seben einiger Oegenden, fo viel fand, ale 
ein Mann in einem Tage umgraben fann, wo 
es befonders ala ein Maß der Weinberge ge: 
braucht wird; auf den Alpen ein Mannftoffel. 
Auf ähnliche Arc braucht man von Wiefen 
das Wort Mannsmabhd, f. Th. 82, S. 486. 

- unter Mabd. | | 2 

Mannhaft, in der engern. Bedeutung des Wor⸗ 
te8 Mann, einem tapfern ftreitbaren‘, entſchloſ⸗ 
“ ferren Manne gleich und ähnlih, und darin ge- 
gruͤndet. Ehe man anfing die Adeligen nach der. 
Geburt zu tituliren, war mannbaft ein fehr 
‚ beliebter Titel der Ritter und edlen Knechte, jo 
‚wie mannbar und mannfeft. - | | 
Mannbeit, ehne Pural, eigentlih die Eigen: 
ſchaft, nad) melcher jemand ein Mann iſt, doch 

nur in einigen Bedeutungen biefes Wortes. 
ı) Einer Mannsperfon die Mannheit neh. 
men, ſie der Mannheit berauben, fie caftrieren, 
fie entmannen; in welcher Bedeutung es in der 
anſtaͤndigen Schteibart auch von Thieren für das 
- niedrige fchneiden gebraucht wird. 2) Ehedem. 
würde 28 aucy fehr häufig für Tapferkeit gebraucht, 
in welchem Werfiande es aber veralter iſt. 3) 
Auch der lehens- und Huldigungseid, und die 
Huldigung ſelbſt führten ehedem dieſen Nahmen, 
von Mann, lehensmann. | Eu? 
Monnigfaltig, 1). eigentlich mehrere sder viele - 
— Zalten habend, eine ‚veraltete Beveutung, in 
| welcher. der dritte Magen der - miederfäuenden 
Thiere, und befonders des Nindviches, im ger 
a a | meis⸗ 


J 
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meinen leben einiger. Gegenden, noch der Man: 
nigfalt, oder das Taufendfach "genannt wird, 
weil er aus vielen alten. beftehr, daher er BR 
- der Blättermagen, und im Miederf. der Sal: 
ter, Pfalter Heft. 
| 2) Figuͤrlich a) mas mehrmahls oder viel: 
mahls ift und geichieht,. und in der adverbiali- 
ſchen Geſtalt, oft, vielfältig; aber eine gleich 
falls ungewöhnlich gewordene Bedeutung. b) 
. Mehrere oder viele Abänderungen habend, in 
der Mehrheit verfchieden; am häufigften als ein 
Beywort, mehrfach, vielfach. u 
Die erfte Hälfte diefes Wortes Fommt von manch, 
fo fern es ehedem mannig, manig lautete, 
Mannigfaltigkeit, die Eigenfchaft der Dinge, 
da fie in der Mehrheit verſchieden find, Die 
Mannigfaltigkeir der Blumen, der Sarben, 
der Thiere ıc. c. — N 
In allen Werfen, die auf Gefchmadf An: 
ſpruch machen, diefes mögen ſchoͤne Sartenanlas 
gen, Gebäude, oder Werke der bildenden und 
ſchoͤnen Künfte feyn, ift Beobachtung der Man: 
“ nigfaltigfeit eins der wichtigſten Erforderniffe. 
Die Abmwechfelung in den \Morftellungen und 
Empfindungen fcheine überhaupt ein natürliches. 
Bebürfnif des zu einiger Entwicklung der Ver⸗ 
nunft gefommenen Menfchen zu ſeyn. So an 
. genehm auch gemiffe Dinge find, fo wird man 
durch deren anhaltenden, oder. gar zu oft wieder⸗ 
hölten Genuß erft gleichgültig dafür; bald aber 
wird man ihrer überdrüßig. Nur die Öftere Ab: 
wechslung, das iſt die Mannigfaltigfeit der Ge: 
genftände,‘ die ben Geift oder das Gemuͤth be: 
ſchoͤftigen, unterhält die $uft, die man daran 
hat. Der Grund diefes natürlichen Hanges ift 
leicht zu entdecken: er liege in der innern Thä- 
— tig⸗ 


— 
En ; - 
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tigkeit bes Geiftes; aber er zeiget fich erft, nache 
dem der Menſch zu einigem Nachdenken über - 
ſich ſelbſt gekommen ift, und das Vergnügen 
würffam zu ſeyn, oft genoſſen hat, Halb wilde 
Völker, wie diejenigen Americaner, die nicht 
über drey zählen, *) Fönnen einen ganjen Tag 
gedanfenlos fißen und auf ihren Pfeifen denjels 
ben Ton tauſendmahl wiederholen, ohne lange⸗ 

weile zu fuͤhlen. 

Dieſer Hang zur Abwechslung traͤgt ſehr 

viel zur allmaͤhligen Vervollfommmung des Mens 
ſchen bey; denn ſie unterhaͤlt und vermehret ſei⸗ 

ne Thaͤtigkeit, und verurſachet eine tägliche Ver⸗ 
mehrung feiner Vorfiellungen, bie eigentlich, den 
wahren innern Reichthum bes Menichen ausma=. 
chen. Obgleich die liebe des Mannigfaltigen aus 
der innern Wuͤrkſamkeit entflehet, fo mird im 

Gegentheil dieſe durch jene mieder verflärkt. Je 
mehr man die $uft abgewechfelter und. mannigs 
faltiger Vorftellungen genoffen hat, je frärfer 
wird das Bedürfniß, folglich das Beflrcben die 
Anzahı derjelben zu vermehren. Daher fomme 
es, daß der Menſch allmählig jedes. innere und 
aͤußere natürlihe Bermögen , jede Sähigfeit 
brauchen lernt; daß er ſich almählig dem Zus 
ſtande der Bollfommenpeit nähert, um alles zu 
werden, deffen er fähig if. 

Da bie Werke der ſchoͤnen Künfte nothe 
wendig unterhaltend feyn, und in allen Theilen 
ber Vorſtellungskraft neuen Reiz geben muͤſſen: 
ſo muß in der Menge der Dinge, die jedes 
Werk ung darbietet, auch eine hinreichende Dians 
nigfaltigfeit ſeyn. Alle Künftler von Genie has 
ben fie in ihren Werfen gejeiget, jeder nad) - 

Ä a 


2 ©. Condamines Keiſe längs dem Amnzonenfuf. 


! 
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Maße der Fruchtbatkeit feines Genied. Inder. 


Ilias ift des Streitens unendliy viel und ims 
mer abgemechfelt; die Helden, beten befonders 
Meldung geſchieht, find kaum zu zaͤhlen; aber 
jeder iſt genau, und in allem, was zum Cha⸗ 
zafter gehöre, von jebem andern verfchieden. 
Die Mannigfaltigfeic aber, die gefallen fell, 
muß ſich in Gegenftänden finden, die eine nas 
türliche Verbindung unter fih heben. Es iſt 
eben fo verdrießlich jede Minute des Tages eine 
neue, mit der vorhergehenden hichr berbundene 
Beihäftigung zu haben, als jede Minute daſſel⸗ 
be zu wiederholen. ine beträchtlihe Samm⸗ 
lung einzeler, unter fi gar nicht zufammenkans 
gender Gedanken, deren jeder fhön und wichtig 
märe, würde ein Buch von großer Mannigfals 
tigkeit des Inhalts ausmachen, daß Niemand 
efen fünnte. Darum muß ein Kaden ſeyn, an 
Dem, die Menge ber verfchiedenen Dinge fo aufs 
gezogen find, daß nicht eine willführliche Zufams 
menfeßung, fondern eine natürliche Werbindung ’ 
unter ihnen ſey. Dos Mannigfaltige muß ala 
Die immer abgeänderte Würfung einer einziger 
Urſache, oder als verſchiedene Kräfte, die auf 
einen einzigen Gegeuftand wuͤrken, oder ala 
Dinge von einer Ang, deren jedes durch. feine 
befondere Schattirung ausgezeichnet iſt, erſchei⸗ 
nen. Se genauer die Dinge bey ıhrer Mapnige 
faltigfeie zufammenhangen , deſto feiner iſt das 
Vergnuͤgen, das fie Verurfachet. . 
Diefe Mannigfaltigkeit muß .Äberall, wa 
vieles vorfommt, beobachtet werden. Der gute 
Hiftorienmahler läßt uns nicht nur Perfonen von 
berfchiedenen Geſichtsbildungen fehen, aid) in 
ihren Stellungen, in dei Verhaͤltniſſen ihrer 
Gliedmaßen, in. ihren Kleidungen, beobachtet, er 
WerstechnoL En LIKE, DB eine 


— 


— 
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er eine gefaͤllige Abwechſelung. Der Dichter be 
gnuͤget ſich nicht an der Mannigfaltigfeit der 
Gedanken, er beobachtet fie auch im Ausdrud, 
in der Wendung, in dem Rhythmus, dem Ton 
und andern Dingen. Der Tonfeßer forget nicht 
bios für die gefällige Abmechfelung des Tones, 
auch die Harmorien auf ähnlichen Stellen, un 
die Folge der Toͤne werden verſchieden. 

Es denfe fein Künftler ahne Genie, menu 
er von Maännigfaltigfeit fprechen höret, daß ci 
babey, auf eine” Zufammenraffunig vielerley Ge— 

danken und Bilder anfomme Die Menge un, 
Verfchiedenpeit der Sachen fo zu finden und zu 
wählen, daß jede zum Zweck dienet, und am 
rechten Orte ſteht; daß die Menge nicht nur 
Feine Verwirrung mache, fondern als ein Gans 
zes, dem nichts kann benommen werden, erjcheis 
ne, erfordert wahres Genie und einen fichern 
Geſchmack. In den Merken der Kuͤnſtler, denen 
dieſe beyden Eigenſchaften fehlen, wird man ent⸗ 
weder Armuth an Gedanken, oder eine unſchich— 
liche Zuſammenhaͤufung ſolcher Vorſtellungen, 
die ſich nicht zu einander ſchicken, antreffen. So 
ſieht man in den Werken einiger Tonſetzer, ent 
“weder, daß fie burch ein ganzes Stuͤck denſel 
“ ben Öedanfen immer in andern Tönen wieben 
holen, daß die ganze ‚Harmonie auf zwey ode 
drey Accorden beruhet; oder im Gegentheil, daß 
ſie eine Menge einjeler, fi gar nicht -zufams ‘ 
menpaſſender Gedanken hinter einander Hören 
„. Iaffen. ° Nur der Tonfeher, der das zw. feiner 
Kunſt nötige Genie bar, meif den Häupfge 
! danfen in mannigfaltiger- Geftalt, durch abgeän- 
„ berte Harmonien unterflüßt, vorzutragen ‚und 
ihn durch mehrere ihm untergeorbnete, aber. ge 
nau damit zuſammenhangende Gedanken fo zu 
* 5vexr⸗ 
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veraͤndern, deß das Gehoͤr vom Anfang bie zum 
Ende beftändig gereizt wird. 

88 ift vorher angemerkt worden, daß bei 
Mangel an Mannigfaltigfeit Armuth bes Ges 
nies verräth. . Könnte nicht hieraus in gewiffen 
Faͤllen eine Regel jur Beurtheilung des Genies 
einer ganzen Nation gezogen: werben? Wuͤrde 
man z. D. nicht ſchließen fönnen, daß der Mas 
tion, bey der gewiſſe Werke der Kunft durchs 
aus immer einerley Ferm haben: wie wenn alle 
Wohnhaͤuſer nach einerley Mufter aufgefuͤhret; 
alle Comoͤdien nach einerley Plan eingerichtet; 
alle Oden in einem Ton angeſtimmt, und nach 
einer Regel ausgeführt wären u. dergl. daß Dies 
er Nation das Genie zur Baukunſt, zur Co⸗ 
noͤdie, zur Ode noch fehlet? 
©: Fob. Seo. Sulzer allgem. Theorie der ſchoͤ⸗ 


per Künfte 2c. 2c. UL. Th. Art. Mannichfalrig⸗ 
keit. 

Von der Mannigfaltigfeit (und Einförmigkeit) 
überhaupt handeln: tonft auh Home in den 
Elements of Critieifm, Kap. 9. vVd. I: ©. 302, 
38 Ausg. 

‚Riedel in. dem zten Abſchnu ſeiner Theorie 
ie ſchoͤnen Künfte und Wiſſen ſchaften/ S. 68: 

0. Ag: Aiſte Ausg. 

J. C. König, im, en Abſchnitte f. Philoſ. der 
ſchoͤnen Kuͤnſte, ©. 185. (Bon der Einheit, und 
„Mannigfaltigkeit.) 

Kon der Mannigfaitigkeit und Größe im Gartens 
bau, f. 9. — * in ſeiner Theorie der 
Gartenkunſt, B. 1. 162. 

Stieglit Enenklopäpie der bürgerlichen Bau⸗ 
kunſt, die Urt. Abwechfelung, Anordnung, Con⸗ 
traft, SGeſchmack, Verzierung und andere, | 

Aränniglie, ein im Hochdeutfchen veraltetes un: 
. abänderliches Fuͤrwort, für. jedermann). weiches 
noch im Dberdeutjchen üblich iſt. Einige hoch— 

deutſche Kanzelleyen haben es noch beybehalten, 
58 Rund und zu wiſſen ſey maͤnniglich. 

| Bbha ans 
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Maͤnninn, die), ſtatt Stan; iſt aber veraltet bie 


auf einige Zufammenfeßungen, das weiblich. Ge— 
ſchlecht einiger Woͤrter zu bezeichnen, die fih im 
männlichen auf Mann endigen, wo es aber ge; 
wöhnlih Manninn lauter; zum Beyſp. Haupt⸗ 


manninn, Amtmanninn c. Doch ſagt man 
auch CLandsmaͤnninn. | r 
Maͤnniſch, ein Adj. und Adv., welches nur in 


% 


/ 


einigen Aufammenfeßungen bes gemeinen: Lebens 
äbfich if. 1) Kin einmännifches, zweymaͤn⸗ 


niſches Bett, worin eine, zwey Perſonen ſchla⸗ 


fen idnnen. Ein einmännifcher Bergkuͤbel, 


welchen ein Mann aus dem Schachte winden 


fann 2. In bergmaͤnniſch, weidemaͤnniſch, 
kaufmaͤnniſch, edelmaͤnniſch, landsmaͤnniſch 


u. ſ. f. bedeutet es nach Art der Bergleute, 
Weidemaͤnner oder Jaͤger, Kaufleute, Edelleute 
oder Sandsleute, im ihrer Beſchaffenheit gegruͤn⸗ 
det, zuweilen auch ihnen gehörig. | 


Mannkammer, ſ. Manngericht, oben, ©. 749. 
Mannlehen, f. unter Kehen, Th. 69, ©. 288. 
Maͤnnlich, einem Manne gleich oder aͤhnlich, wie 
auch in deſſen Beſchaffenheit gegruͤndet. 


— 


3 


+) Bon Mann, das: befruchtende Indivi⸗ 


duum, eigentlich vom Menfchen, Thieren, und 
denjenigen Pflanzen. die andere ihrer Art bes 
fruchten. Das männliche Geſchlecht. Die 


männliche Linie. Die maͤnnliche Ruthe, Das 


mannüuche Glied, welches ben weſentlichſten 


* 
⁊ 


2 
F 
* 


Unterſchied von dem. andern Geſchlachte aus⸗ 
macht. Die männliche Bluͤthe, die maͤnnli⸗ 


che Blume, in dem Gewaoͤchsreiche, welche den 
‚befeuschtenden” Blumenſtaub enthält, sum Unter⸗ 
ſiede von der meiblihen, und. Zwitterblürhe, 
+ Die männligen Blathen gaben nur allein Staub. 


Ta: 
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— oder männliche Zengungsglieber, Stami- 
die weiblichen nur allein Staubwege, Pi- 
fill, oder weibliche Seugungtgleher , die Zwits 
‚terblüthen beyde zugleich. 3. B. der Hanf hat 
getrennte männliche und toeibfiche Pflanzen, von 
welchen jene bloß männliche, und diefe bloß weib⸗ 
liche Blumen tragen. Bey der Birfe find bie 
maͤnnlichen und weiblichen Bluͤthen zwar auf 
einem Stamme befindlich, aber vom einander ges 
trennt. Die finde hat Zwitterbläthen. 

Der männliche Reim in der Dichttunſt, 
wenn die Reimſylbe einſylbig iſt, zum Unter⸗ 
ſchiede von dem zweyſylbigen oder weiblichen 
Reime; vermuthlich weil jener geſetzter und maͤnn⸗ 
licher oder etwas härter und rauher klingt als dieſer. 

Figuͤrlich und uneigentlich, in dem maͤnnli⸗ 
chen Geſchlechte gesruͤndet, demſelben gemaͤß ober 
ähnlich; z. B. männliche ARleidung. 

2) Bon Mann, im pri des Eins 
diſch oder! jugendlich; z. B. eine männliche 
Stimme babend. ——— ausſehen. 

3) Mit dem Nebenbegtiffe des Ernſtes, der 
Entſcloſfenbeit ‚, im Gegenſatze von weibiſch; 
z. B. ein männlicher Ernſt. Eine maͤnnli⸗ 
che Schreibart. Ein männlicher Dinfel, in 
der Mahlerkunft, die gewiſſe, Eräftige, kecke und 
farbenwolle Art zu mahlen. 

4) Mit dem Mebenbegriffe des entichlofjes 
nen age denm Muthes; z. B. fich männs 
lich: webren. | 

Mannrade, f. Mannruthe. 

Mannrecht, dasjenige-Necht, nad welchem ade⸗ 
lige Vaſallen gerichtet werden, das Lehenrecht; 
ein groͤßtentheils veralteter Ausdruck, welcher ehe⸗ 
dem auch ſowohl ein Gericht, vor welchem ſich 
der Adel ſtellen mußte, als da Recht, — 

Bbb 3 wel. 
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welchem in einem ſolchen Gerichte geſprochen 
Er bedeutete. Siehe Ranngericht oben, 
Manneichter, der Richter in einem ſolchen Mann⸗ 
rechte oder Manngetichte. ©. das vorige. 
Von den ehemahligen Mannrichtern -in. ber 
=. Brandenburg, ſ. im Art. Juſtiz TB. 31, 
‚831. | 


Bon, den Manntichtern in Kurland, ſ. im 


Art. Rurland, Th. 36, ©. 806. 

Mannrutbe, die, in den niederfächfifhen Marſch—⸗ 
ändern der einem jeden Manne oder Einwohner 
einer. Dorfſchaft mit dee Ruthe jugemeflene 
Theil, welchen er an den Deichen und Sieltie— 
fen im baulichen Stande erhalten muß ; bie 
Era Niederf; Diannrode oder Manns 
trade | 

Mannebild, eine. Perfon männlichen. Geſchlechts, 
im gemeinen $eben. In der anftändigen Sprech⸗ 

art eine Manneperfon, und ‚bon vornehmen 
Perfonen. ein Here. 

——— ‚ f. unter Johanniskraut, Th. 30, 

633. n. 9. 

Mannidyaft, 1. Die Mannpeit; eine im Hd 
deutſchen veraltete Bedeutung. 2. Das. Ber: 
kaͤltniß zwiſchen dem Sehensherren und Vaſallen, 
und beſonders die von dem letzteren dem erfte 
ten fchuldige Treue, ingleichen ber fchenseit, 
die Huͤldigung; jeßt. aber veraltet und fo. wie in 
der erften Bedeutung ohne Plural. 3... Ein 
Mannsbild, doch nur ‚nod) in einigen Gegenden, 
befonders Oberdeurfchlande‘, von geringen, Teib- 
eigenen oder zu gewiſſen Dienften“ ‚verpflichteten 
und aufgeborgenen Mannsbildern. Das Dorf 


bat vier und ſechʒi Mannfchaften ,- vienft: 


bare Einwohner. Im ochdeutſchen hraucht man 
es 
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es nur als ein Collectivum und ohne Plural. 
Die zum Feuerloͤſchen noͤthige Mannſchaft. 

Die Mannſchaft zuſammen kommen laſſen, 

beſonders von mehreren gemeinen Soldaten. 
Mannsdaumen, f. Mannshand. 


Mannſen, das, ein nur in ben niedrigen Sprech⸗ 

orten einiger Gegenden uͤbliches Wort, eine 
Mannsperfon zu bezeichnen; im Gegenfatze eines 
Weibfens.. — | ku 

Mannserben, im gemeinen eben, alle, die eines 

Mannslehens erbfähig find. Sie werden auch) 
männliche Leibeslehengerben, oder rechte 
Leibeslebenserben, ober malınlehenbare Zr> 
ben des Nahmens, Helms, Schildes und es 

ſchlechts genannt. 

ſiannsfahrt, die, im Bergbaue einiger Gegen- 
den, die Sahrt auf feitern in einen Schacht, die 
Handfahrt, zum Unterfchiede von ber Fahrt in 


“ Tonnen. | — 
Mamd⸗feldiſches Kupferfloͤtz, ſ. unter Kup⸗ 
fer, Ih. 55, ©. 578. Ä 
Mannshand/ rodte Mannshand :c. der Nah⸗ 
me einer Art Seekork, |. unter .Rork, Th. 
44, ©. s9u f. ne 
Mannshand Heißt im Hochbergifchen auch 
ein Stuͤck Ader von 45 Rheinl. Ruthen. 
Mannsharniſch, ſ. Mannsſchild. 
Mannshemd, f. unter Hemd, Th. 23, ©. 3. 
Mannskleid, f. unter Rleid, IH. 40, ©. 3. 
Mannskloſter, im gemeinen: feben für Mönche: 
kloſter, |. unter Alofter, Th. 40, ©.665- f. 


Mannskopf, alter, der Nahme einiger Garten⸗ 

ſpielarten von der Federnelte Dianthus pluma- 
rius, und der ſtolzen Nelke, Dianth. ſuperbus. 
S. unter Nelke. 
a Bobb  Monne | 


h - 
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Mannslaͤnge, bie Laͤnge eines gewöhnlichen Man⸗ 
nes, d. i. drey Ellen, oder eine Klafter. Die 
Grube war vier Mannslängen tiefe Auf 
ähnliche Art braucht man im gemeinen Seben 
auch bie Bey : und Mebeumdrter mannshoch, 
mannstief, mannsdid. 

Mannsmahd, zuweilen auch Mannsmad, Man⸗ 
nemad, im gemeinen leben einiger Gegenden, 
befonders Oberdeutfchlands, fo viel Sand, als ein 
Mann in einem Tage abmähen fann, wo es bes 
fonders als ein beftinmtes Maf der Wieſen ges 
braucht wird, welches auch ein Tagewerk ge⸗ 
nannt wird, und mit einem Morgen überein 
kommt. ©: aud) Mahd, Th. 82, ©. 485. u. 

annwerk. 

Mannsröock, ſ. unter Rod. | 

rannsfchild, der, auch Mannsbarnifch, aber 

nicht fo paffend, eine Pflanzengattung, Andro- 
face Linn., die in die erfte Ordnung der fünf 
ten Elaffe des tinneifchen Pf. Soſtems ge: 
hört, und von der jeße ſchon sehn Arten bes 
kannt find. Eine von diefen ift im Artikel 2. 
cerabulum, Th. ı, ©. 255. erwähnt. Da die 
übrigen alle ziemlicdy Flein, und für den. Zwed 
Diefes. Werts unbedeutend.find, fo kann ich hier 
davon ſchweigen. Ihr Wohnort iſt mehrentheils 
auf den Alpen. 

Mannsſchneider, f. unter Schneider. 

Mannsſchuhpantoffeln, Unter dieſen Pantofs 
feln verſteht man eigentlich eine Art unvollfomm: 
nee Schuhe, in melde man mit den gewoͤhnli⸗ 
chen Schuhen hinein tritt, und fie dienen dazu, 
baß ber. Fuß wohl vermahrt und beftändig warm 
gehaften wird. Weil diefe Pantoffeln über ben 
Schuh paſſen müffen, fo wäre es am allerbeften, 
fie auch über demfelben zu verfertigen,. über = 


| jr 
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chem ſie getragen werden ſollen; indeſſen geht 


man auf folgende Art zu Werke, wenn man’ fie“ 
über dem Leiſten macht: Nachdem der Schuh wie: 


der auf den beiſten Are worben, fo befe: 


— 


ſtigt man die Brandſohle des Pantoffels mit 3 


Zwecken auf der. äußern Seite des Schuhes. 
Wenn der Abſatz des Schuhes niedrig iſt, ſo 
ſchneidet man die Sohle ganz nahe in dem Ge— 
lenkwinkel ab; iſt er aber hoch, ſo biegt man 
den Reſt der Sohle in dem gedachten Winkel 


um, und richtet ihn an der vordern Seite bes. ji 
Abſatzes in die Höhe, alsdenn befeftigt ıman das 


Oberleder über. dem Oberleder des Schuhes. Je⸗ 
nes Dberleder iſt fehr einfach, ohne Städe 
oder Quartiere. Man legt alsdenn die Rahmen 
‘auf, und näher fie feft, fehrer fie darauf um, 
und befeftiger fie unterhalb der Brandfohle ver: 


mittelft doppelten Gatnes, mit welchem fie feft 


gebunden. werden. 


Die äußere Sohle wird- auf eben biefe : 


Weiſe aufgedoppelt, als an andern Schuhen ;, 


‚man fchneidet fie auf eben die Art in dem Ger — 


lenkwinkel ab, wie die Brandſohle, wenn der 
Abſatz niedrig; wenn er aber hoch iſt, fo wird 
fie an dejnſelben in die Höhe gerichtet. 


| Um den Abfaß des Schuhes wird das Ab⸗ 
ſoatzfutter des Pantoffels feſt genähet, „welches. 
- entweder höher oder niedriger, je nachdem es ber. 
Abſatz des Schuhes erfordert, fenn, und aus 
ziemlich ftarfem Rindsleder gemacht: werden muß. 


>» 


Das Hberleder wird von außer, vermittelft eines. ' 


Roͤschens, am jeder Seite neben dem Gelenk— 
winkel feft genähet. Der Abſatz des Schuhes 


muß ‚übrigens in das Abfaßfutter des Pantoffels, 


5 


Kinein gehen, bis unter die Quartiere, 
a ! A Bbb 
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Unter dem erwähnten Abſatzfutter oder Ab⸗ 
—— werben zwey Abſatzflecke dergeſtalt 
efeſtigt, daß ſie unter ber Sohle ein wenig, 
hervor ftehn; fie. mögen entweder abgefchnitten, 
oder in die Höhe gebogen feyn. Diefe Abſatz⸗ 
flecke werden gleich anfänglich unter das Abſatz⸗ 
futter genaͤhet. Die Nath wird durch einen 
Strich gefuͤhrt, welcher in den zweyten Abſatz⸗ 
flecken geſchnitten iſt; ferner durch. die- beyden 
Sohlen nach der Laͤnge an dem Gelenkwinkel 
herunter, wenn jene in die Hoͤhe ſtehen; iſt die⸗ 
ſes aber nicht, ſo wird ſie von außen, einwaͤrts 
zu, durch die beyden Sohlen gemacht. Wenn 
die Schuhe hoͤlzerne Abſaͤtze haben, ſo richtet 
man beyde Sohlen des Pantoffels an dem vor⸗ 
dern Theile des Pantoffels in bie Höhe, nach— 
dem fie worber — ſind; nachher aber 
macht man die gedachte Nath. 

Wenn man biefe Pantoffeln anziehen will, 
ſo ſteckt man den Fuß mit dem Schuhe hinein; 
und damit man deſio beſſer hinein fommen kann, 
und fie auch) genauer anfchließen, fo ſtoͤßt man 
fi e vorne fo, lange gegen die Wand oder gegen 
einen harten Körper, „bis man fühlt, daß der 
Abſatz des Schuhes in das Abfaßfutter bes Pan: 
toffele eingedrungen iſt. 

Mannsfchufter, f. unter Schufter. 
Mauneftanım, ber männlihe Stamm in ber Ge⸗ 
ſchlechtsfolge, zum. Unterfchiede von dem Wei 
‚berftamme oder. dem weiblichen Stamme. 
Mannstief, f. unter Mannslänge. 
Mannstreu die, auch Raddiſtel, Eryngium 
Linn., eine Pflanzengattung, bie in bie zweyte 
Ordnung ber fünften Claſſe bes Linnéiſchen 
Pflanz. Syſt. gehoͤrt, und folgende Kennzeichen 
kat, Die Diarken fi find in einem en 
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lichen Blumenboden, welcher mir Spreublätechen 
bedeckt iſt, vereinigt, und haben -eine vielblätt: 
tige Hülle. Die ſaͤmmtlich fruchtbaren Blüchen 
bilden rundlihe Schirme, fie haben ‚fünfblättrige 
Blumendecken, und fünfblättrige Blumenfronen, 
mit fünf Staubfaden. Der borflige untere Frucht: 
knoten bat zwey Staubwege mit einfachen Mar: 
ben. Die Samen find mit beugfamen Schup⸗ 
pen igelartig beſetzt. — Man kennt jeßt eilf Ar: ' 
ten bon biefer. etwas ausgezeichneten Gattung, 
von benen einige in mehreren Hinfichten merk 
würdig find. Der Nahme Mannstreu hat zu: 
erſt die unter n. 6 folgende Art vermuthlich me: 
gen der heilenden Kräfte ihrer Wurzel erhalten, 
und er ift fo fort auch den übrigen Arten beys 
| gelegt. | 
Stinkende Mannstreu. Eryngium 
foeliihun, foliis radicalibus lanceolatis, [erra- 
tis; floralibusmulcifidis; caule dichetomoLL.i inn., 
Miller,.Swartz obfervat. p. 110. pp. Eryn- 
gium americanum foetidum. Herm. lugdb, 
236. t. 237. Eryngium foliis anguftis, ſerra- 
tis, foetidum. Sloan, Jam, 127. hift.I. p. 264. 
1186 k 3. 4. Houttuyn tinn. PA. Syſt. 


Dieſe Art iſt In Virginien, Jamaica, Mes 
zico und Surinam zu Haufe; und, entweder eine 
zweyjaͤhrige Pflanze oder ein Sommergewaͤchs. 
Ihre Wurzel beſtehet aus vielen kleinen Bafern, 
die fih an der. Oberfläche des Bodens ausbrei⸗ 
ten; ihre Wurzelblätter find, ſechs bis fü eben Zoll . 
lang , gegen die Baſis zu verſchmaͤhlert, am Enz 
de aber breiter und fat einen Zoll breit, ziem⸗ 
io flumpf, und am Rande mit fügenartigen 
38 hen, die ſich in meiche dünne Spißen endi⸗ 
gen, ausgezackt, und haben eine hellgroͤ ne ger 


on — 
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eine weiche Subſtanz; ihre Stengel, deren drey 
bis vier aus einer Wurzel kommen, find auf⸗ 
recht, grün, ein wenig eckig ober geſtreift, un» 
gefaͤhr einen Schuh hoch, und in viele ausge— 
breitete Zweige zertheilt, von denen die dußer: 
fien gebogen find; an den Zweigen ftehen fteife- 
re, Feilfürmige und mit der umfaffenden Bafis 
faft zufammengewachlene Blätter gerade gegen 
einander über, welche bis in die Mitte in drey 
lanzenfoͤrmige fappen zertheilt find, die am Mans 
de fügenartige Zähne haben, welche fich in eine 
roͤthliche ſteife Stachelſpitze endigen. In den Theis 
lungswinkeln des Stengels und der Zweige ent- 
fpringen einzelne, gerade, furze, dreyeckige und 
en den Geiten geftrsifte Blumenfiiel, Die 
Blume ift walzenförmig, und hat eine horizon: 
tal ausgebreitete, Aber fie felbft hervorragende 
Hülle, welhe ans wmeiftens ſechs lanzenfoͤrmi⸗ 
gen, aderichten, an ber Spiße und an den etli- 
chen fägenartigen Zähnen flachlichten Blättlein 
befichet; der gemeinfchaftlihe Fruchtboben iſt 
walzenförmig, und mit ſchmahlen oder. gleichbret- 
ten und fpißigen Spreuern befegt, die fo lang 
find, als die Blümchen, zwiſchen denen fie fies 
ben; diefe haben einen fünfzähnigen Kelch, wel 
her fo lang ik, als die fünf weißlichten und 
eingerellten Blumenblätelein, fünf haarförmige 
Staubfaͤden, welche noch einmaht fo; lang als 
die Blumenbläctlein und weiß find, mit brauns 
gelben Sraubbeuteln, und einem bleibenden, ents 
jwengetheilten Griffel; die Samen, fo fie zuruͤck 
fallen, (ind Flein, und über und über mit Halb: 
fugelrunden Puncten beſetzt. 
Dieſe ganze Pflanze hat einen: ſehr flare 
ten und widrigen Geruch, welcher einigerma⸗ 
Een mit den friſchen Carianderblaͤttern uͤberein⸗ 
J Fu fommt, 


* 
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kommt, aber viel widriger iſt, und einen ſchar⸗ 


fen, ſuͤßlichten Geſchmack; die Schlangen flies 


‚hen vor ihrem. flinfenden Geruch, und meiden 


Baher auch die Derter, wo fie wählt; bie Eins 


. wohner in Surinam nennen deswegen die Pflanze 


“ Ikubu, oder Intubu. - Dan hält fie in Anterica 


für. ein trefflichese Mittel; wider den Big der 


‚ Klapperfehlange und anderer giftigen Thiere; fers 
ner gebraucht man fie in hufterifchen Krankheiten, _ 


und in Fiebern, in melchen fie bie nähmlichen 
Dienfte thun foll;, mie Die Contrayerva, daher 
fie auch von den. Amerifaneın Siederfraut ge 
nennet wird. — Houttuyn a. a. Di 

2. Waſſer⸗Mannstreu. Eryngium aqua- 
ticum..:foliis gladiatis lerraro -fpinofis; flora- 


‚hibus indivifis, caule fimplici. Linn, Miller, 


Jacg. io. rar. I. t. 347. Collectan. I. p. 151. 
Scorpii ſpina. Herm. mexic. 222. Eine Bas 
rietaͤt von derſelben ift das Eryngium lacuftre | 
virginianum , floribus ex. albido: coeruleis, 


. cauleer foliis ranunculiflammeiminoris, Plu 


% 


‚alm. 137. 8. 396. f, Bern: r a ; 

Dieſe Are iſt urſpruͤnglich in Virginien und 
Carolina zu Hauſe, wo ſie insgemein Klapper⸗ 
ſchlangenkraut genennet, und fuͤr ein kraͤftiges 


‚Mittel wider dem giftigen Biß der Klapperſchlan⸗ 


‚ge ‚gehalten ‚wird, Sie waͤchſt vornehmlich an 
waͤfferichten und fumpfigen Orten; -und wird 


auch, in: England; in dem Gärten gezögen. Gie 


J »e % 


yw 


: hat. eine _petennirende Wurzel; und treibt -unmits 


us telbar- ausiderfelben. viele ‚fteife, aufrechte, meer⸗ 
gIruͤne, ungefähr einen. Schuh lange und andert⸗ 


alb Zoll: breite, am: Nande weitläufig ſaͤgenar⸗ 


‚tiggezähnte Blätter, : deren Zähne fih alle in 
‚eine pfriemenfoͤrmige Stachelfpiße endigen ; zwi⸗ 
ſchen diefen Wurjelblaͤttern entſptingt ein aufs 


rech⸗ 
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rechter, ungefaͤhr zwey Schuh ‚höher einfacher 
oder aͤſtiger Staͤngel mit kleineren und weniger 
gezaͤhnten, unzertheilten Blaͤttern, und traͤgt am 
Ende ſeiner Zweige eyrunde, weiße oder blau⸗ 
lichte Blumenkoͤpfchen, deren Huͤlleblaͤttlein und 
Spreuerblättlein ungezaͤhnt ſind. 
Man kann ſie aus dem Samen ziehen, und 
muß dieſen in Töpfe ſaͤen, die man in ein ges 
mäßigtes Miftbeer graͤbt. Sind die Pflanzen 
ftärf genug, fo feßt man fie einzeln in bejondere 
Fleine Töpfe, welche mit leishter Erde angefülle 
find; und in ein gemäßigtes. Miftbeet gegraben 
werden, gemöhnt fie flufenmweife an Die luft, 
und bringt fie im May felbft darein. Haben fie 


- ihre Töpfe mit den Wurzeln angefüllt,' fe feßt 


man fie in eine warme Rabatte, oder in gro: 
fiere Töpfe, die man im Herbfl unter ein ge⸗ 


meines Glasfenſter feßt, nimmt fie aber im fol: 


. fie an einen warmen Dre. 


genden Frühlinge aus den Töpfen, und pflanzt 
Die vorhin beſchriebene ſtinkende Manns— 
treu erfordert ein warmes Glashaus, und kann 


aus dem Samen gezogen werden, den man auf 
ein Miſtbeet ſaͤen muß; find die Pflanzen ſtark 


genug, ſo ſetzt man fie einzeln in kleine Töpfe, 
die man in das lohbeet gräbt, - und behandelt 


fe wie andere Pflanzen aus ben warmen Jäns 


3 . $lachblattrige Mannstreu. Eryngium 
planum, foliis, radicalibus ovalikus; planis, 


- erenatis; capitulis peduncularis. "Linn: Roy.. 
P pP 


Dalic: Jacq. Flor. auftr, i. 391: "Knorr 
del. hort. I rt. M: 5. Eryngiuimlatifelium pla- 


num. Bauh., pin. 87. Eryngium Pannonicum 


— 


latifolium. Cluf; hift. II, p: 158: Dieſe Are 
waͤchſt urſpruͤnglich in Rußland, Pohlen > 


& 
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Defterreih. Sie hat eine perennirende, fpinbels 
förmige und perpendicular in den Boden hinab: 
laufende Wurzel; und treibt zwifchen ihren gros 
Gen ovalen, flächen, geftielten Wurzelblaͤttern 


einen aufrechten, zwey bis drey Schuh hohen 


Stengel hervor, melcher mit Fleineren ungeftiels 


‘ten Blättern befeße ift, und am Ende \oder in. 


den Winfeln der obern Blätter einzelne oder 


T mehrere eyrunde Blumenföpfchen träge, welche 
fammt ihren Stielen eine weiße oder amethyſt⸗ 


blaue Farbe haben. Zumeilen fpielen die Stan: 


gel auch ins rörhliche oder blaßgruͤne. Diefe 
Pflanze ift der hetrſchenden bläulihen Farbe ive- 
gen eine Zierde ber botanifchen Gärten. _ Sie 
liebe einen fandigen Boden, und man Fänn fie 
durch den Samen und die Wurzeln vermehren. 
Diefe muß man im Februar oder im Anfange 
des Märzes, ehe fie noch Blätter getrieben ha⸗ 


ben, theilen, bey trocknem Wetter im Sominer 


dfters begießen; und die Wurzeln 3 oder 4 Fahr 
lang unverrüct flehen laſſen. er R 

4. Dreyfpigige Mannstreu. Eryngium ri. 
cu/pidatum, foliis radicalibus _cördaris; cau- 
linis palmatis aurieulis retroflexis, paleis tri- 
cufpidätis Linn. ‚Eryngium fyriacum ratno- 


„ 


- fius, capitulis minoribus coeruleis: Morif. 


hift. II. p. 166, L 7. t. 37: 6 13. Diefe 


woaͤchſt in den Morgenländern, in Sieilien und 

i rige Pflanze mit 
geſtielten, herzfoͤrmig⸗eyrunden, gekerbten Wur⸗ 
zelblaͤttern, handfoͤrmigen Staͤngelblaͤttern, und 


Spanien; und iſt eine jwehj 


zuruͤck gebogenen Anfägen, einem äftigen Stäf: 
gel, und geftielten Fleinen blauen Blumenkoͤpf⸗ 
hen, Die Spreublätchen jmwifchen den Blumen 


* 


“Haben drey Spitzen. In den, Gärten wird fie 
- Öfters Eryngium -planum genannt; 
Ä 5. Meer⸗ 
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5. Meerſtrands⸗Mannstreu, auch Meer⸗ 


mannstreu, blaue Meerwurzel. Eryngium 


maritimum, foliis radicalibus ſubrotundis pli- 


catis ſpinoſis, capitulis pedunculatis, paleis 
tricuſpidatis. Linn., Roy., Mill., Scop., 


Roth. Fl. germ. If. p. 362. E. marıtimum, 


Bauh. pin. 386. E. marinum, Cluſ. Hout 
upnaa.Dd.©.6 ı° 0:0, .-, 

Diefe Art wächt: an den Meerſtranden von 
ganz Europa ſowohl in nörblihen, als. füdlis 
hen und gemäßigten fändern, bornähmlich ‚in 


fandigem oder kieſigem Boden; und wird von 


den Sranzofen Panicaut de Mer, von den Eng: 
(ändern Sea- Holly, und von den Holländern 
Zee Kruisdiftel, ingleichen Eindeloos oder Meer- 
Wortel genennet. Ihre Wurzel iſt perennirend, 


dick, fleifchig, und fehr lang, jo daß fie manch⸗ 
mahl zehen bie zwanzig Schuh tief in den Bo: 


den hinabläuftz ihr Stengel ift dick, glatt, weiß—⸗ 
ficht und ungefähr einen Schuh hoch, und zers 
eheilet ſich in viele Zweige; ihre Blätter find 
grau. oder bläulicht, hart, fteif, und am Rande 


J gezaͤhnt und mit ſcharfen gelblichten Stacheln 


befeht; die Wurzelblaͤtter find groß und geſtielt, 


die am Stengel äber kleiner und ungeftielt. Am 


Ende des Stengels und der Zweige entfpringen 


rundlichte blaßblaue Blumenföpfchen, welche eine 


Hille von ungefähr ſechs langen, Ihrmaßlen, 


fieifen, und am Enbe auch ſtachlichten, firab- 


. Ienförmig ausgebreiteten Blaͤttlein haben. Sie 
Pluͤhet, mie die übrigen Arten dieſer Gattung, 


: im Sommer im Julius. ee 
Man ißt ſowohl die jüngen Schoffen biefer 


— — 


gPftanze, als auch ihre Wurzeln, im Fruͤhling 
"gekocht, wie Spargel; und.fle geben auf diefe 


MWeiſe eine angenehme, ſchmackhafte und 86 
es 
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Speiſe, welche wegen ihrer harntreibenden und 
hlutteinigenden Kräfte inſonderheit den mit 


dem Scharbof und mit Steinſchmerzen behaftes 


ten Perfonen dienlich iſt. Die Wurzel har eis 


nen angenehmen Geruch und füßen Geſchmack, 
und ift in Anfehung der Arzneykraͤfte der folgen⸗ 


den Art gleich, ever noch beifer. 

Man kann fie wie die flachbfättrige Manns: 
treu fortpflangen; nur muß fie öfters begoſſen 
werden. An den Seefüften, wo fie häufig wächft, 
träge die bläuliche Zarbe der Blumen, Stängel 


und Blaͤtter vieles bey, das ungewöhnte Auge | 


zu überrafchen. 

6. Seld , Mannstreu, auch Brachendi⸗ 
ftel, Brakendiftel, Kaufdiftel, Waisdiftel, 
Araufediftel,_ Walddiftel, Hunderttopf, 
Hunderthaupt, YValent: Diftet, (vielleicht 

Valant-Diſtel), Ohrengel, Raddiſtel. Eryn- 
gyum carmpefire, follis radıcalibus amplexi- 


caulibus pinnato-lanceolatis. Linn, Pollich,, . 


Miller, Jacg. Fl. aultr. t. 155. Flor. dan. 
t. 554. Roth. Fl. germ.-1I. p-304 Eryngium 
vulgare. Bauh. pin. 385. E. campeltre vul- 
gare. Cluf. Houttuyn a. a. O. ©. 8. 
Dan finder dieſe Art, deren Wurzel -eigents 
lih in. den Apotheken gebrauchlich iſt, in der 
Schweiz, in Deutſchland, in der Pralz, in Ita⸗ 
lien, Sranfreich, Spanien, Defterreih, England 
und Holland, auf Gebirgen und ungebauten Fel—⸗ 
dern. Sie wird insgemein Mannstreu, inglei: 
chen Elend, oder Brachendiftel, Radendi- 
ftel, von den Franzoſen Chardon-Roland, oder 
Panicaur, von den Engländern Eringo, und 
von den Holländern Kruis- Diftel, Veld-Kruis- 
‚dittel, Wallen- oder Tuimel-Diftel genennet, 


Ihre Wurzel iſt perennirend, ſle ſwis did, und > 
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ebenfalls ſehr lang, doch nicht ſo lang, als bey 
der vorhergehenden Art; die Blaͤtter ſind hart 
und ſteif, auf beyden Flaͤchen glatt, blaßgruͤn 
und mit weißen netzfoͤrmigen Adern durchzogen, 
tief in zerſchliſſene Duerftücke zerſpalten, und 
am Rande gezähnt und mit fteifen fpigigen Sta- 
ein bejeßt; die Murzelblätter find groß und 
fliehen auf kurzen Stielen, die am Stengel aber 
find Fleiner, ungeftielt, und flehen, fo mie Die 
Zweige, wechfelsweife. Sie bluͤhet in einigen 
tändern in Junius, in andern im Julius, Au: 
guft oder September. Die Blumentöpfchen find 
geftielt, und entipringen einzeln, wie bey den 
andern Arten diefer Gattung, aus ben Außer: 
fien Theilungsmwinfeln der Zweige; fie haben eine 
lange , fünf» oder fechsblärterige , ſtachlichte 
Hülle, und meißlichte oder blaßblaue Blümchen 
mit fteifen ſtachlichten Spreublaͤttchen dazwi⸗ 
ſchen. Die Wurzeln dieſer Pflanze ſind lang 
und einen Finger dick, von außen ſchwarz, in 
wendig aber weiß, haben einen ziemlich ſtarken 
Geruch und einen ſuͤßlichten, angenehmen und 


gelinde gewuͤtzhaften Geſchmack, und find nicht 


nur eßbar, ſondern werden auch in der Arzney⸗ 
kunſt als ein. eröffnendes Mittel, in Verſtopfung 
der monathlihen Reinigung, im Duartanfieber, 
im Scharbock, in Steinfhmerjen, und zu Be 
förderung des Benfchlafs und der Fruchtbarkeit 
bey Perjonen beyderley Geſchlechts gebraucht/ 
und entweder in Decocten genommen, oder au 
mit Zuder oder Honig eingemacht gegeflen. Sie 
ſchmecken alsdann faft eben je wie die Eichorien. 
Die jungen und zarten Schöflinge fann man 
zur Freühlingszeit mit Eſſig und Salz flatt er 
nes Salate genießen; eben fo koͤnnen = 2 
af: 
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Blaͤtter, wenn fie nicht zu alt find, in Sal; 
eingemacht, verfpeifer werben. ! 

Eine Conferve von Mannstreuwurseln. 
Diefe Wurzeln müffen gar gefocht werden, bie 
fie weich find; alsdann fhäler und fpület man 
fie fauber, trocknet fie mit einem Tuche ab, und 
bedeckt fie mit candirtem Zucker. Siedet fie bey 
‚gelindem euer , bis fie Klar find, un® der Sys 
rupp dicklich zu werden ſcheint. Wenn fie halb 
kalt find, fann man fie aufheben. 
7. Doppeligefiederte Mannstreu, 'ames 
. tbyfifarbige Mannstren. Eryngium ame- 
thyfiinum , folüs. radicalibus tnÄdis bafı ſub- 
pinnatis. Linn., Mill., Roch, Eryngium 
. montanum amethyſtinum. Bauh, pin. 386. 
Morif. hiſt. IL p. 1655. [7.1252 
Eryngium totum cueruleum. Befl. eyit o. 
11.08. 4. Houttuhn a. a. d.©.g | 
Diieſe Art, welche Scopoli für eine bloße 
Varietaͤt der nmächftvorhergehenden Hält, waͤchſt 
in Oeſterreich, Schwaben, Frankreich, Stalien 
und Spanien, meiltens auf Bergen, und blüher 
im Junius. Ihre Wurzel iſt perennirend ; ihre 
Blätter find ſchmahl oder gleichbreit, bis in die 
Mitte in drey Sappen, und an der Bafıs in 
Querſtuͤcke zertheile Die. Blättchen der Blus 
menhülle haben. pfriemenförmige Borften. zwiſchen 
ſich fliehen, und find bisweilen auch drenfpaltig, 
Micht nur die. Blumen, fondern auch die übri-. 
gen Theile der Pflanze haben eine angenehme 
amethnitblaue Farbe. | 

Es gibt von Diefer eine Spielart, nähmlich 
‚Eryngium minus trifidum hifpanicum. Barr. 
ic. 36. Bocc.; mul. tr. 71., welche Fleiner if, 
und fi) befonders durch öͤreytheilige Blaͤtter 
nn Cec a bdet 
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der Blumenhuͤlle von der eben. genannten inter: 
ſcheidet. — 
| 8. Alpen: MWannstreu. Eryngium folüs 
radicalibus cordatis, caulinis ternatis incifis, 
involucris ſpinoſo - pinnatisciliatis. Vahl. fymb. 

"41. p. 46. Spec.. Plant. ed. Willd, Tom, I, 

Pp. 1359. Eryng. foliis radicalibus cordatis ob- 

ſongis, caulinis pinnatifidis,. capitulis cylin- 

dricis. Linn., Scop., Jacgq. ic. rad. I. 1.55. 

E. alpinum coeruleum, capitulis dipfac. Bauh. 
pin. 386. Hout tuyn a. a. O. S. 10. 

Dieſe Art waͤchſt auf den Alpen in Ei 

lien, Defterreich und der Schweiz. - Ihre r⸗ 

zel iſt perennirend und lang; ihe Stengel iſt aufs 

recht urid ungefähr einen bis zwey Schuh hoch, 

- wie bey den zwey vorhergehenden. _ Die Blätter 

- find hersförmig und am Mande gezähnt; bie 

Wurzelblaͤtter ſtehen auf langen Stielen, vie 

« am Stengel: aber find ungeftielt. Die _längfid; 

ten Blumenföyfchen find mit einer langen Hülle 

von fehr vielen rheils borſtenfoͤrmigen und zuruͤck⸗ 
gebogenen, theils lanzenfoͤrmigen und in Quer⸗ 
ſtuͤcke zertheilten Blaͤttchen umgeben, welche wei⸗ 
ſtens eine amethyſtblaue Farbe haben, und das 

- her ein ſehr ſchoͤnes Anſehen machen; die Bluͤm⸗ 

chen aber ‚find: weiß. Bieweilen if, die Bluͤm⸗ 

x chen Ausgenommen, faſt die ganze Pflanze blau; 

- doch ift Dies nichts beftändiged,  .  eman.. 

Moennstreu, CAlpen ) f. oben, ©. 772. 

S (amethyfifarbene, f.oben, S:771. 
(doppeltgefiederte) |. oben, S:7 21. 
(dreyfpisgige) f. oben, ©. 76%‘. 
(Seld-) f: oben, ©. 766. 
(flschbläterige) f. obem, S. 766. 
(Wieer : oder Meerſtrands) ſiche 

oben, ©. 766ß. 0 Gi: 
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Mannstreu, (ſtinkende) f. oben, ©. 763. 
— (Waſſer⸗) ſ. oben, ©. 765. 

Manstreu⸗Conſerve, f. oben, ©. 771. | 
Mannſucht, eine anhaltende, heftige und unge: 
rdnete Begierde einer Perfon weiblichen Ge: 
ſchlechts, nach einer Perfon :männlihen Ger - 
ſchlechts, welche, wenn fie im eine Art von Toll 
+ heit -ausartet, dieManntollheit, Kiebeswurh, 
.  Mutterwutb, Nymphomanie ze. 2c. genannt 

wird. ©. Kiebeswutb, Th. 78, ©. 538: 
Mannszehen, eine Art Seekork, f. unter Kork, 
Th. 44, ©. 591. 0. 5. be — 
Mannszucht, f. Ariegszucht, Theil 53, Seite 
2.3 Dee J = 
Manntag, f. unter Manngericht, oben, ©. 749. 
Iſt micht zu verwechſeln mit Männertage, oben, 


« 748. 

- Mannthaler, fa heißt in einigen Gegenden eine 
Abgabe, die die leibeigenen Bauern an ihre 
Gutsherrfchaft. für. die Erlaubniß zu heyrathen 

entrichten müffen. S. im Art. ‚Keibeigen, Tb. 
79, ©. am. — — —— 

Manntheil, der, in einigen niederſaͤchſiſchen Ge: 
genden, der Theil, welcher jedem Manne, d. i. 

Eingeſeſſenen des Dorfes, bey jaͤhrlicher Theis 
lung des gemeinſchaftlichen Heulandes durch das 

oos zufaͤllt. | j 

Manntollheit, f. unter. Mannfucht. 

Ylannweib, das, eine Perfon , welche maͤnnliche 

“ und: weibliche Zeugungsglieder zugleich hat; im. 

' gemeinen feben ein. Zwitter, mit einem griechis 

ſchen Ausdrude ein Hermaphrodit. ©. Zwitter. 

Mannwerk, im.gemeinen feben, befonders Ober: 

deutſchlands, fo viel ald Tagewerf, wo es bes 
fonders als ein Feld⸗ und Wiefenmaß gebraucht 
wird, ſo viel zu bezeichnen, als ein Mann mit 
1 | | Cec 3 ein 
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ein Haar Ochſen in einem Tage umpflägen, ober 
fo viel Wieſe, als ein Diann in einem Tage maͤ— 
ben fann, in welchem leßtern Kalle es auch 
Mannsmahd genannt wird. Ein Mannwerf 
ift Yo viel. als in Dberiachfen ein Morgen. Steht 
ein Zahlwort davor, fo bleibt es im Plural, wie 

. ‚bie meiften Woͤter dieſer Art unverändert, Sechs 
Mannwerk. In Zuͤrich hat ein Mannwerf XBie 
fen 320 Quadrat-Ruthen. 

Manobi, unter biefem Nahen beſchreibt Ja⸗ 
‚ıblonsfte eine Art Erdnäffe in. Brafilien, bie 
mit duͤnnen Zafern an einander bangen, an Groͤ⸗ 
fe und Geſchmack den Hafelnäffen gleich fenn, 
und nicht flärfere Schalen als dürre Hülfen ha— 
ben ſollen. Vielleicht ift damit die Glycine:Apios 
Lion.: Bun ©... etnup, 2 ©. 
297. n | 

Maar, ſ. Manoͤver. 

Manometer, Dichtigkeit smeſſer (manometrum, 
manom£tre):.ift ein Werkzeug, welches dazu 
Diener, die Veränderungen anzuzeigen, welche die 
Dichtigkeit der $uft leide. Wenn man: anneh 
men föhnte, daß die ſpecifiſche Elafticität der 
< $uft beſtoͤndig gleich groß, folglich ihre Dichtig⸗ 
keit mit dem Drucke ſtets proportional wäre, fo 
wuͤrde auch das Barometer mit dem Drucke zus 
gleich die Dichtigkeit der Luft anzeigen.: Allein 
bie Erfahrung lehret, daß Die Dichfigfeit der 
fuft wegen des Einfluffes: der Wärme, Kälte, 
Naͤſſe u. dergl. an’ ein und eben demſelben Drte 
nicht allemahl einerlen iſt. Dieferwegen. hat man 
eigene Werkzeuge noͤthig, welche die Dichtigkeit 
der Luft zu jeder Zeit anzeigen, und welche Win« 
nometer genannt werben. 

Das. erfie Manometer ift von Otto von 
Guerite erfunden une, welcher. es — 
ui⸗ 
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fuiten Eafpar Schott im Jahre 1661 in eis 
nem Briefe mitgerheile hat. Diefer — es 
in feiner technica curiofa lib. I. cap. * 
"45. bekannt, woſelbſt auch Guerikens "Brief 
p. 47. abgedrudt if. Otto von Öugride 
unterfcheidee zwar genau das Gewicht def gan⸗ 
zen tuftfäule der Aemofphäre von. dem einer eins 
zelnen fuftmafle, und erinnert ausdruͤcklich, daß 
ſich die Dichtigkeit und das Gewicht der Luft 
ſowohl durch verſchiedenen Druck als auch durch 
verſchiedene Waͤrme aͤndere; allein in der An⸗ 
wendung ſieht er gleichwohl das Manometer für 
‚ein Baroıneter an. Auch Bohle *) machte 
dieſes Manometer als feine Erfindung befannt, 
: betrachtete es gleichfalls ald Barometer, und 
gab ihm den Nahmen ſtatiſches Baroſkop. 


Man tät eine halbe Fupferne Kugel, welche 
wenigſtens ı Fuß im Durchmeſſer hat, verfer⸗ 
tigen, pumpt alsdann aus ſelbiger die luft und 
verkittet ſie feſt. Hiernaͤchſt bringt man ſie an 
den einen Arm einer empfindlichen Wage, und 

ſetzt ſie mit einem Gegengewicht ins Gleichge⸗ 
wicht. Mir nun die luft dünner, als fie vors 
her. war, fo trägt fie einen größern Theil vom 
Gexwichte der Kugel, und das Gegengewicht gibt 
den Ausſchlag. Das Gegengewicht muß fo Flein 
ſeyn, als fih thun läßt, meil die fuft ebenfalls 
- einen Theil deffelben trägt, welcher defio kleiner 
iſt, je weniger Raum es einnimmt. Waͤre es 

eben ſo groß als die Kugel, ſo wuͤrde die Wage 
fich gar nicht andern, wenn ſich gleich die Dich⸗ 
tigkeit der fuft änderte, Um nun zu erfahren, 
wie viel de Vermehrung oder Verminderung der 
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2 ) Philoſoph. trans act. »p, 14. P. 251. | 
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Dichtigkeit der fufr. in dem’ einen ober bein ans 
dern Kalle jedesmahl.beträgt, kann man entwe- 
der durch zugelegte Gewichte das Gleichgewicht 
der Wage wieder berfiellen, oder man macht bie 
Einrichtung auf folgende Art. Man bringt oben 
an der Scheere, morin bie Zunge der Wage 
fpielet, einen Kreisbogen an, deſſen Mittelpunkt 
in den Berwegungspunft bes Wagebalkens fällt, 
fo daß die Zunge felbft einen beweglichen Halb: 
meſſer defjelben abgibt. Iſt nun diefer Bogen 
gehörig in feine Erade und Minuten abgethei: 
let, jo daß ber Anfang ber. Abrheilungen zu 
beyden Seiten in die Vertifallinie fällt, fo zei- 
get die Spiße der Zunge jebesmahl bie Größe 
des Winfels, um welchen: die Zunge bon der 
Vertikallinie abweichet. Die Abrheilungen- wer- 
ben am beften durd) Verſuche beftimmt, wenn 
man ein Gewicht auf der einen oder andern 
Seite zulegt. Man legt naͤhmlich auf die Kur 
gel einen Gran, vder ein noch Fleineres - Ge— 
wicht, wenn die Wage empfindlich genug ift, 
und bemerft an dem Bogen den Punct, worauf 
die Zunge weiſet. Auf folche Art legt man im— 
mer mehr folcher Fleinen Gewichte hinzu, und 
bemerkt jedesiyahl, wie weit die Zunge abwich, 
bis der größke Ausfchlag erfolgt, welcher vers 
muthlich Statt finden kann. 
Hat man die Kugel vor dem Auspumpen 
mit der darin befindlichen fuft gewogen , und 
‚ ihre damahlige Dichtigfeit mit der. Dichtigfeit 
des Waffers verglichen, fo erfennet man in je 
bem andern Falle vermittelft des Manometers 
die jeßige Dichtigkeit derfelben, Dieß ift auch 
eigentlich der Nutzen, welchen man beym Aus: 
pumpen ber luft aus der. Kugel erlangt. Sonſt 
wäre nur nöthig, bie Kugel aller Drten fo feſt 
zu 


Manometer. mm. 


— zu vetſchließen, daß die innere-$uft mit der aͤu— 
ßern gar feine Gemeinſchaft hat. Könnte man 
alsdann die Kugel fowohl im leeren Raume als 
- auch) in freyer Luft abwaͤgen, fo würde dadurch) 
die damahlige. Dichtigfeit der luft ſehr genau 
. gefunden werden. Uebrigens würde nun die Aus 
gel an der Wage gehörig aufgehängt eben Die 
—Dienſte, wie die Suftlcere Kugel thun, um die 
-, Aenderungen in der Dichtigfeit der Außern uft 
zu. erfahren... Auf diefe Are bat Halley *) 
Verſuche angeftellt und wahrgenommen, daß bie 
fuft in England. bey der größten Sommerhitze 
um „5 bünner, und bey der größten Winter⸗ 
Fälte um zZ dicker fen, als bey mittelmäßiger 
Temperatur, wobey aber nicht auf Seuchrigfeiten 
geſehen ift, * en ! 
| Auch laßt fich diefes Werkzeug gebrauchen, 
das abfolute Gewicht eines befliimmten luftvolu— 
mens, mithin ihr fpecifiiches Gewicht, unter vers 
ſchiedenen Umfländen derfelben, auf eine fehr 
einfache Art zu erfahren. Es fey naͤhmlich ber 
- MRaumesinhelt:der Kugel — V, und der des 
Gegengewichtes — v, fo ift der $uftraum,: wel: 
“ her das Werkzeug manometeifh afficirer, V— 
VTa, was man durch" genaue Ausmeflung der- 
: Körper am beften durch Waſſerwaͤgen beflimmt, 
amd in befannten Maflen ausgedrudt ein für 
allemahl merkt. Man fucht ferner das abfolute 
—Gewicht P eines $uftvolumiens a in befannten 
—Geœwichtstheilen bey eben derſelben Temperatur 
“und. demjelben Barometerftande, und merft auch) 


Wet P | 
dieſes Gewicht, fo hat man — oder das fpeci- 
9— | Cecs fiſche 


*) Acta eruditor. Lipl. ſupplem. Tom. IL, feet. 9: P. 435 | 
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fiſche Gewicht Fiir atmoſphaͤriſche Luft von be⸗ 
ſtimmter Temperatur und Zuſammendruͤckung. 
Wenn ſich nun die Beſchaffenheit der luft aͤn⸗ 
dert, und ihr eigenthuͤmliches Gewicht zu = oder 
"abnimmt, fo wird bas Gfeichgemicht: geftöhrt, 
und man muß im erſtern Falle Gewichtstheile 
zur Kugel, im andern Falle zum Gegengewichte 
Alegen, um das Gleichgewicht herzuſtellen. Die 
Summe dieſer Gewichtstheile heiße p, mithin 
iſt das abſolute Gewicht des luftvolumens a bey 
vermehrter Dichtigkeit Pp, bey verminder⸗ 
>. ter Dichtigkeit aber P— p geworben, und man 
» findet das jeßt veränderte Foecififche Gewicht burch 
„Pi#p 1 a 


rt oder, - — weil a ſich immer gleich 


bleibet. Wenn die $uft noch einmahl fo dicht 
wuͤrde, als fie bey Beftimmung des P und bey 
der Anwendung des Merfjeuges war, fo wurde 
.p=P, er p-+ PZ 2P werden, im lee⸗ 
ren Raume aber wären P — p — 0: 


‚ Barignon*) hat. unter dem Nahmen ei⸗ 

ned Manometers ein anderes Werkzeug angeges 
- ben, weldyes auch: Wolf befchreiber. **) Wolf 
hat an diefem Werkzeuge verfchiedene Fehler an- 
... gezeigt, fo daß es der verlangten Abficht eigents 
+ lic gar: Bein Genuͤge leifter. Es beſtehet aus eis 
‚nem lothrecht fichenden cplindrifchen gläfernen 
Gefäße (Gig. 4891.) be, an meldhes bey € 
‚ine: gebogene Röhre cdefg gefchmolzen if, die 
ein anderes ben a offenes. Gefäß ga, hält. du 
u - c 








*) Manom£tre ou machine ponr trouver le rapport des ra- 
retes de l'air niaturel, if memoir, de l’Acad. roy. des 
fcienc. Paris 175°. p. 300 . 


“7 Näglihe Verſuche, Th: IL Cap. 4. # 5% 
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be iſt die. $ufe und in den gebogenen Roͤhre 

Waſſer. Man muß durch ein "Zeichen etwa ben 
d bemerken, wie hoch. das Waſſer zu der Zelt 
ſtand, da: das Inſtrument verfertiget ward; fo 


weiß min, wie groß der Raum bd ſey, welchen 


die luft bey ihrer damahligen Dichtigkeit fuͤllte. 
Bey groͤßerer Wärme wird ſich die luft in be 
in einen engen Raum ziehen, und das Waſſer 
wird fleigen, me 
Es zeigt, alfo —— die Be 
tigkeit der in bed eingefchloflenen. Luft, u e. 
ſich aber nit, wie Varignon vorausſfetzet, 
- auf gleiche Art mit: der Dichtigfeit der ;gus 
fern Luft ändert. Die eingefchloffene Luſt wird 
einen kleinern oder groͤßern Raum einnehmen, 


nachdem ‘die, Elaſticitaͤt der äußern Luft größer 
oder Fleiner wird. Wenn alſo gleich. die Wärme 
der $ufe in bed mit der. Wärme der äußern, 
 $uft eimerfey,.ift, fo ift dieß doch nicht der Hal 


„bey den, übrigen Urſachen, welche die, ſpeciſiſche 
Elaſticitaͤt der aͤuß ern Luft ändern, naͤhmlich der 
Feuchtigkeit und Miſchung mit andern in —* 
ger. aufgeffiegenen Subſtanzen. Wenn daher die 
ſpecifiſche Elaftieitär ſich — und die Dich⸗ 
tigkeit der Luft bliebe, dieſelbe, ſo wuͤrde das 
Waſſer in der Roͤhre, wie im Barometer, ſtei⸗ 
gen und fallen. — — 


Wolf: Hat die Einrichtung dieſes Werk 
zeuges . noch zu verbeſſern geſucht. Er macht 
die untere Roͤhre kuͤrzer, damit es nicht noͤthig 
ſey, fie ſo vielmahl zu biegen, und bringt: ſtatt 
des Waſſers nur etwas weniger Queckſilber hin⸗ 
ein, welches uͤbrigens eben fo wie im vaxignon⸗ 
ſchen Manometer von der eingefchloffenen‘ Luft 
beweget wird. Allein auch diefe a 

Alt 
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— 


— 
— 


haͤlt den Fehler, daß ſie nur die Dichtigkeit der 
eingeſchloſſenen, nicht der aͤußern $uft-anzeiger. 
Herr Fouchy *) Hat dem guerickiſchen 


Manometer eine fehr volllommene Einrichtung 
gegeben, und für denfelben den Mahmen Da- 
‚fymeter vorgefchlagen, welches eben fo viel hei- 
‚Bet, als Dichtigfeitsmeffer. Es * dieſes In⸗ 


firument. aus einem lineal, ungefähr von der 
Geftalt eines Wagebalkens. An dem. einen Ens 


de hängt eine fehr dünn geblafene, feft verfchlof- 
‚jene, am beften zugeſchmolzene Giasfugel von 
15 Zoll im Durchmeſſer. Am andern Ende des 
Jineals ift in gleicher Entfernung von der Mitte 


ein’ bieyernes Gegengewicht angebracht, welches 


mit der Ölasfugel bey mittlerer Dichtigfeit der 


luft genau das Gleichgewicht hält. Bey der ans 
genommenen Größe der Glaskugel kann fie erwa 
ı Eubiffuß ıuft faffen, wovon das Gemicht bey 
mitelerer Dichtigfeit der Luft ungefähr auf 720 
Gran’ zu fhäßen if. Das Gewicht der Glas: 
Fugel, welhe Hetr Fouchy angewendet. hatte, 
fand er auf 2304 Graͤn, und ohne die in. fel 
biger enthaltene fuft 2304 — 720 ZZ 1584 


- Gran. Da nun das Gewicht der luſt, welde 


fih an der Stelle der Kugel befinden Fonnte, 
vermöge der Beobachtungen im Winter etwa 


—— re | 
ober = — 120 Graͤn ju » und im Sommer 


um eben fo viel abnimmt, und dieſe 120 Grün 
den i zten Theil von: dem mittleren Gewichte der 


Kugel (1584 Graͤn) ausmachen, ſo wird dieſes 
Gewicht im Winter um Fr abs und im Som: 
| en — mer 

*) Delcription d’un dalymätre, in memoir. de l’Acad, roy. 


des Icienc. Paris 1780. p. 73. im gothaiſchen Magas- 
B. 1.6. 4, G. 92: f. 


—— 


/ 
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mer um F zunehmen. Soll alfo nun das Ges 
gengewicht mir der Glaskugel beftändig das Gleich⸗ 


= 2: gewicht ‚kalten, fo muß im Sommer die Kugel, 


und im Winter das Gegengewichte dem. Ruhe⸗ 
punfte des Lineals um 75 feiner Gntfernung maͤ⸗ 
her gebracht werden, oder, welches eben das bes 


wirket, e8 muß der Ruhepunft um die Hälfte 
. biefer Größe, mithin um zz. der Entfernung 
"on. den; Enden ‚verfchoben ‚werben fönnen. 


Y Br 


on. Der Hebel ift hierbey als ein bloß mathe. 


matifcher angenommen ‚worden; bringt man aber 


das Gewicht des Lineals felbft mit in Anichlag, 
ſſo finder man die erforderliche Größe der Ver: 


ſchiebung des Mühepunftes nach diefer Propor: 
- tion: wie ſich verhält das Gewicht. der Kugel-+ 
“ Dem halben Gewichte des Wagebalfens — ber 


halben Veränderung des Gewichtes der Luft von 


der Größe der Kugel zu diefer halben Veraͤn— 


derung des Luftgewichtes, eben fo verhält fich 


: wie halbe Fänge des Balkens zu dem Städ, um 


welches fi) der Unterfiüßungspunft von der 
Mitte nach jeder Seite muß verjchieben laffen. 
Hierdurch werden nur die Grenzen der Derfchies 
bung beſtimmt. Es ſoll aber auch diefes Werk— 


zeug ganz geringe Veränderungen anzeigen, wo⸗ 


bey das- Gewicht der Kugel j. B. nur um ei- 


nen Graͤn zu: oder abnimmt. Beil aber hier: 


zu das Aufhängen ‚des Balfens nach der gewoͤhn⸗ 
- lichen Art nicht zureichend ift, fo gibt Fouchy 


feinem Wagbalfen feine Zapfen, fondern bringe 
um die Mitte Stuͤcke an, deren untere Slä- 

che, wie der: Fuß einer Wiege gekruͤmmt iſt, 
Damit der Balken darauf hin- und. hergeben, 


und ſich allezeit auf den Punkt feßen Fann, tel: 
her ihm zur Erhaltung. des Gleichgewichts nö: 
thig iſt. Die geomettiſche Verzeichnung — 
a = — ur⸗ 


* 


7 


d 
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Curve, wonach die Fläche der Unterlage gebil- 
det werden muß, zeigt Herr Fouchy in der 


‚ Abhandlung. Die Herhin angegebene Proporrion 


dienet ihr zur Grundlage, und hat eine folche 
Einrichtung, daß die Veränderung des Gewich— 


tes und der Dichtigkeit der $uft durch den Ileis 


“ gungsminfel bed Balkens, welcher ihnen propor⸗ 


tioniret ift, angegeben werden. Dur dieſe Ein- 
richtung fallt: die Friktion gänzlich ‚weg; auch 
die Vergleichbarkeit ſolcher Werfjeuge wird durch 


MVerfchiedenheit in der Größe und dem Gemichte 


ber Kugel oder in der Sange des Wagebalkens 
nicht gehindert. -Die Frumme Släche läßt Fou— 
hy fehr fein poliren, und belegt die wagrechte 
Unterlage, darauf fie ſich wiegt, mit Spiegel: 
glas, mobey alles fo eingerichtet iſt, daß der 
Balken fih nicht über Z30° auf jeder Seite 
neiger. | En u ee 
Weil ben diefem Werkzeuge die Veraͤnde⸗ 
rungen der Dichtigfeit der Iuft den Neigungs⸗ 
winfeln des Balfens proportional find, fo koͤnn⸗ 
ten fie durch einen an den Balfen angebrachten 
Gradbogen gemeffen werden; allein es würden 
hierdurch Ungleichheiten in den Gewichten der 


beyden Arme veranlaflet werden, modurch das 


tel, mithin auch der Dichrigfeit der luft an, 


Snfteument in feinem Gange eine Stöhrung 
liete. Daher befeftigee Fouch y hinter dem bley⸗ 
ernen Gegengemwichte eine Sfale am. Fuße des 
Inſtruments in vertifaler Stellung, und gibt 


derſelben, von der Stelle des Gewichtes bey wag: 


rehtem Stande des Balfens an. auf: und ab 
waͤrts gerechnet, Theile, welche fich wie die Uns 
terſchiede der Sinus für die Winkel von o’ bis 
30° verhalten. Diefe ungfeichen Abtheilungen 
geigen gleiche Veränderungen der Neigungswin⸗ 


weil 
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weil die Räume, um welche das Gewicht ſteigt 
und ſinkt, die Sinus der Neigungswinkel por: 


llen. 9 
Oberhalb der Kugel ind des Gewichtes 
koͤnnen an beyden Enden noch ein Paar leichte 
Wagſchalen angebracht werden, um in feibige 
halbe oder ganze Grane einzulegen, damit man 
die Raͤume, um welde das Gegengewicht da: 
Durch fteigt oder finfe, auf einer befonderen Abs 


ttheiung der Skale bemerken fann. Diefe Ab: 


theilung gibe alsdann ſogleich die abſoluten Ge— 
wichte an, und gibt ſelbſt ein Mittel ab, ‚die 
Genauigkeit der Krümmung zu prüfen. 
Die Empfindlichkeit diefes Werkzeuges bes 
ruher anf der Größe der Verruͤckung des Unter- 
aͤtzungspunktes. Diefe har bier eine ſolche Be: 
en erhalten, als es zum Gebrauche bey 
meteorologifchen Beobachtungen nörhig iſt. Will 
man es aber zu andern Abfithten gebrauchen, fo 
muß man dazu andere Baifen mit andern Vers 
hältniffen der Verruͤckung des. Nuhepunftes, und 
für jeden folhen Balken eine eigene Sfale ha 
ben, welche fich flatt der vorigen in einen am 
Sußgeftelle befeftigten Rahmen einlegen läßt. 
Der Herr de Sauffüre*) gibt den Nah— 
men Manometer einem gewöhnlichen Barome- 
ter, welches er in. eine große. gläferne Kugel 
verfchloß, um die Elafticität der. datin verjchlof- 
ſenen Suft bey verfchiedenen Graben der Waͤr⸗ 
"Me und Zeuchtigfeit zu meflen. Da er alſo 
nicht die Abfiche hatte, die Dichtigkeit, fondern- 
nur die Elafticirät Hiermit zu beflimmen, fo ver⸗ 
diente auch dieſes Inſtrument eigentlich nicht ben 
Nahmen eines Manometers, | 
| Noch 
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Noch eine andere vorzuͤglich verbeſſerte Ein— 
richtung des guerickiſchen Manometers hat Herr 
Prof. Gerſtner *) unter dem Nahmen einer 
Luftwage befchrieben. Ihr Gebrauch if eigent: 
lich zu baromerrifchen Höhenmeflungen beſtimmt, 
und gibt das Gericht eines Cubifzolles Luft ın 

derjenigen Schichte unmittelbar an, in welcher 
fie aufgefteller iſ, An dem einen. Ende eines 
gleicharmigen und in gleiche Theile abgerheilten 
Hebels (ig. 4892.) odes Wagebaltens ac b 
bangt eine leichte Germerih verſchloſſene Glas⸗ 
flafche, und an dem andern ein metallenes Ge— 
gengewicht.. Die förperlichen Inhalte beyder 
werden durch hydroſtatiſche Verſuche genau be: 
ftimmt. Der Unterſchied beyder Förperlichen Raͤu⸗ 
me fen — d. Um die Wage bey veränderter 
Dicheigkeit der Luſt ins Gleichgewicht zu drin: 
gen, dienet das Saufgewicht I, welches einige‘ 
Grane zu wiegen braucht. Die Wage ſelbſt ift 
aus gutem trockenen Holze gemacht, und mit ei- 
nem Siegellackfirniſſe überzogen. Vermittelſt der 
Waſſerwage de wird diejes Inſtrument in mag- 
rechten Stand gebradyt. Zwey Ringe d und e 
halten diefe Waſſerwage über der Are des In— 
firuments, fo daß das Saufgewicht 1 ungehindert 
darunter weggefchoben werden kann. Wenn diefe 
$uftwage zu Benbachtungen in der freyen, Luft 
gebraucht wird, fo. ftellt man in ein geraͤu⸗ 
miges hölgernes Gehäufe, deſſen beyde Wände 

. vor jeder Beobachtung eine lange Zeit offen ſte— 
ben, bey der Beobachtung felbft aber verſchloſſen 
werden, um die Wirfung des Windes und die 
natürliche Wärme: des * Ze 
ine 


Beobachtungen auf Reiſen nach dem Kiefengebirge ©. 
288. f. ©. 2988 f- 2754 se 
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Eine jede Abwägung - wird jederzeit * ein⸗ 
mahl wiederhohlt, und dabey Flaſche und, Ge⸗ 
gengewicht verwechſelt. Finden ſich alsdann hier⸗ 
bey die Entfernungen des fuftgewichtes bl und 
am ungleich ‚groß, fo wird zwiſchen beyden das 
arithmetifche Mittel genommen. 

Den Werth der Abtheilungen des. Wager 
balfens beflimmt Herr Gerſtner auf folgende 
Are, er ſucht zuerft das Gewicht eines Cubif: 
zolles von demjenigen Quedfilber, womit t fein 
Barometer gefüllt ift.- Dieß ſetze man  q. 


Hierauf mißt er eine maͤßige Höhe (von 100 


bis 400 Klaftern), und beobachtet einigemahl 
ſowohl am obern als ‚unteren Endpunfte derfel- 
- ben die Barometerhöhe und den Stand des fauf- 


gewichtes auf der $uftwage mit aller Genauigs | 


keit. Man feße nun die mittlere Entfernung 
des faufgewichtes v vom Gegengewichte an — 
Standorten ſey — 8, die gemeſſene Höhe — 

die Barometerhöhe am untern Standorte — a, 
am obern — &, fo ift = mittlere Gewicht ei⸗ 


nes Cubikzolles lLuft — * 





nun ferner, bey einem — Zuſtande der luft 
ſey der Abſtand bes Laufgewichts vom Gegenge⸗ 
wichte — e, und die Sänge- eines Armes ber 
Wage bedeute —Z A, das abfolute. Gewicht - des 


Saufgewichtes — =, fo muß jeßt die Luft in dem 





— 7 
Raume d um 5 = mehr wiegen, und das 


Gewicht eines Eubifzelles fuft — y um zn. 





" größer feyn; michin hy =" — 2.4 


ec. technol. nc. 1Xxxm Th. Ddd Aus 


. q. Man ſetze 


» 
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Aus diefer Sormel Fans man eine Tabelle, 
verfertigen, welche das Gewicht ber tuft für je 
den Stand der Luftwage oder für jedes e an— 
zeigt. : Bey Herrn Gerfiners tuftwage war 

0 = 22,05 Cubifjol & — 42% linien 
q_ 41954 Gran x 3503 Klafter 
a5: Öran AZ 192 tinien. 

a— & T.24,6 finien Z z345 Klafter. 











: . — 41 e—q423.. 3 
ithin — —.41953 — 
* 1490.3508* 9541 192 22,05 


| — 0,287 + — | | 
79 — 
woraus man die Werthe für findet, wenn man 
für eg nad) und nach alle Zahlen von o bis 384 
(für einen Wagebalken von, 384 kinien ) ſetzet. 
Eine folhe Einrichtung hatte Herrn Ger ſt— 
ners Wage. Am ııten Aug. 1788 fand er 
auf der Spitze der Schneefappe im Niefengebirs 
ge den Stand des tuftgewichtes oder e — 19 
finien, folglid) das damahlige Gewicht des Eu: 
bifzolles fuft — 0,287 + 7, d. \. 0.311 
Gran. Am Fuß des Berges in Matſchendorf 
war zu aleicher Zeit e — 48,5 linien, mithin 
das Gewicht eines Cuͤbikzolles tuft — 0,2897 4 
48,5 d. i. 0,348 Öran. Su 
Dieß Werkzeug erhält noch mehr Bequem: 
fichfeit, wenn auf dem. Wagebalfen ſelbſt die 
den Abtheilungen jugehödrigen tuftgewichte benge: 
- fehrieben werden. Daben läßt ſich noch außer: 
dem die Einrichtung fo treffen, daß eine jede 
Abtheilung mit o,ocı ran Weränderung Des 
$ufrgewichtes übereinftimmt. Bey Herrn Gerf: 
ners Wage, mo der hoͤchſte Werth fuͤr Z 
384 finien ift, mithin y nicht unter 0,287 ER 
| nicht 
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nicht über 0,287 -+ 0,484\betragen Fann, wäre 
der Wagebalken in 484 Theile zu theilen und 
bev b 287 zu feßen; auf diefe Art würden die 
Theile bis a fortgezählt, das luftgewicht unmits 
telbar in Taufendtheilen des Ganzen angegeben. 
Die Tormel zeigt, daß dieß Statt finde, fo oft 


7 
— 1000 iſt. Theile man alsdann ‘A oder 


jeden Arm der Wage in 1000 Theile, und gibt 
dem faufgewichte 1 jo viel Gran, als der rote 
Teil von I Eubifzoll befißer, ſo unterfcheidet 
jede Abtheilung zFss Gran vom Gewichte eis 
nes Eubifzolles. fuft, Iſt nun der Arm 100 li⸗ 


nien fang, fo fann man auch leicht von jeber 


finie nod den zehnten Theil unterſcheiden, mit: 
hin das Luftgewicht bis auf o;öoar Gran bes 
ftimmen , welches für baromereifche Hoͤhenmeſſun⸗ 


gen mehr als hinreichend if. Wenn einmahl 


eine folde tuftwage gehoͤrig abgetheilet iſt, ſo 
kann jede andere nad) jelbiger gradutret ‚werden, 
wozu Herr Gerſtner umſtaͤndlichere Vorſchrif⸗ 
u n gibt, 
N ber’g phyſi kaliſches Woͤrterbuch. It; Th. 
S 480 —4 gı. Art. Manometer, 
Gchler’ 8 ohpftalies — Il, Th. S. 
134 — 138. V. Ih. ©. 618 — 626. 
Karſten's Lehrdegriff der geſammten Mathema⸗ 
tie. II. Th. Aeroſtatik, Vi Abſchn. 
Herr Kunze gibt im feinem Schauplaße 
be gemeinnüßigfien Maſchinen“) übrigens noch 
eine dee an, die ſich vielleicht sum Manometer 
benußen ließe. » Er. jagt: 5 
Bor einigen Fahren hatte! ih eine Schweins; 
blafe,- weiche ftarf aufgetrieben, verbunden „, mit 
— ca und ey ai überftrichen, - 
nn. 


1 
5 2 
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dann vergoldet und zur Gemitterwolfe beym elektri— 
ſchen Apparat beflimmt wars. ie hing an einem 
hölzernen Wagebalfen und ward durch eine Bley⸗ 
kugel im Gleichgewicht erhalten, Bey der Veraͤnde— 
zung der Luft fand ſichs, daß fih Die Kugel baid 
fenfte und bald flieg. Vielleicht ließe ſich diefer ein: 
fache Apparat zum Manometer anwenden. Es ift 
zwar mühfam, die Blafe mit Kreidegrund zu beles 
gen, aber wenn man die Maſſe nur etwas abge⸗ 
uͤhlt anwendet, fo gelingt es doch. Seuchtigfeiten - 
kann die Dlafe nicht ziehen, weil fie mic Delfienig 
und Goldblaͤttchen bezogen ift. | 
Manofeop, ein Inſtrument, die Dichtigfeit der 
ULuft zu meſſen. Es iſt nur ein anderer Nahme 
- für Manometer. u Kr 
Manotbani, ein feines und geftreiftes Neſſeltuch, 
Welches 155 bis 174 berliner Ellen breit iſt. 
Manouf, Manuf, eine Art Sein, die.in Archo— 
ten gebauef,. und zu leinwand verwebt wird. Die 
Stuͤcke Leinwand halten insgemein 83 Fuß in 
die länge, Es wird damit zu Cairo und Alerans | 
drien ein anfehnlicher ‚Handel getrieben. Der 
Flachs ſelbſt ging vordem häufig nach Marfeille 
und anderen füdlichen, franzöfifchen und ſpani— 
o.hhen Häfen. 0. 0. 
Mlansver, Manoeuvre. Diefes- franz. Wort bat 
in der Schifffahrt verfchiedene Bedeutungen: 1) 
heißt es, die ſtehenden und Taufenden Wände, 
wie auch alles Taumerf, womit die Maften feft 
in ihrem Stande erhalten, und die Raen, Se— 
gel und. Anker regiert werden. Holl. Touwerk, 
Loupende.. en ftaande wandt. 2) Das Be: 
tauen der Schiffe, oder das. Anbringen. alles 
Tauwerks, ſo wohl des fiehenden als Taufenden, 
und was dazu 'gehört. 3) Die Arbeit der Ma: 
..teofen an denſelben ſelbſt, oder das Bewegen 
und Regieren deffelben, fo wie die Kunſt das 
Schiff durch Steuer und, Segel iu vegleren, 
| Ä oder 
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oder bie Steuerarbeit, fat. Manuria nautica. 
Wenn man aber von ben Manöver einer 
Flotte fpriht, fo verficht man darunter bie 
Bewegungen der Sgiffe .einer Sorte, um fich. 
in diefe oder- jene Ordnung zu ftellen, oder: im. 
Segeln irgend‘ eine befondere Wendung zu ma: 
den, um eine vorgefegte Nichtung anzunehmen, 
und. den beſtimmten Punct / zu erreichen. Dieſe 
Bewegungen werden nach verſchiedenen Anord⸗ 
nungen ausgefuͤhrt, indem die Schiffe ſie ent— 
weder zugleich oder nach einander machen; fie. le: 
gen naͤhmlich zugleich oder eins nad) dem andern 
in einem beflimmten Puncte um ꝛc. ıc. 

Bey den „Sanderuppen verfieht man unter 
Manoͤver die mancherley Handgriffe, Wen— 
dungen, Bewegungen und Evolutionen der Sol: 
daten, fowohl bey dem Ererciren als im Felde, 
wovon im Art. Ariegs» und Waffenübuns 

gen, Th. 52,.©. 331 — 360 manches ange: 
führt iſt. 

Duteil Manöver für die nfanterie, durch weiche 
fie der Eavallerie nit nur Widerfiand leiſten, 
fondern dieſelbe auch mit Vortheil angreifen 
kann; überfegt von Schönfeld. Berlin. 1783. 
8. (A. D. B. LXXVIL 560.) - 

Beſchreibung zweyer Mandvet der Churſaͤchſiſchen 
Armee im May 1786. In Maffenbabs mi: 

litaͤr. Monathsſchrift, Febr. 1787. — In diefer 

Monathsſchrift werden noch verſchiedene andere 

Manöver beſchrieben. 

Manquiren, von dem Franz. manquer, heißt er⸗ 

v mangeln,, fehlen, unterlaſſen, einen Fehler bege— 
ben. Bey ben. Kaufleuten bedeutet es einen 
Bankerott machen. - i | 

Menruthe, ſ. Mannruthe., - 

Maonfarde, Manfard :- ober: manfardifches 

Dach, f. unter" Dach, Th. 8, ©. 518: 

—— ſ. — ‚unter Taube. 

Odd 3 Man: 


> 
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' Manfchen, ein regul. V. M. ‚mit dem Huͤlfs⸗ 


worte. haben, welches nur im gemeinen Leben 


uͤblich tft, mit den Händen in einer naffen oder 
“ feuchten Sache mwühlen, ingleihen unreinlic mit 
‚einem naffen oder feuchten Körper umgehen; fo 
wie maͤhren in ähnlihem Verſtande von trods 


nen Kötpern gebraucht. wird. 


Manfchefter, und mehrere ‚Ableitungen davon, ſ. 


Danchefter ꝛc. ꝛc. oben, ©. 317. 


Manfchette, Die, von dem Franz. Manchette, 


‚im Deutih. Handkrauſe, Handblaͤtter ꝛc. :c. 


wie man denn Th. 21, ©. 451. unter Hand: 
Fraufe noch mehrere andere Nahmen angefüh- 
rer findet. Die Manichetten find fchmahle in 


Falten gefräufelte Streifen von Meſſeltuch, 
Kammertuch, Muffelin, Flor, Filet, Entoilage, 
Batiſt, Kanten und dergleichen feinen Zeugen, 
die vorne an die Priefen der Hemdeärmel anges 
Schlagen (angenäher) werden, und zum Puße 


fomohl der Mannsperfonen, als Srauensperjo: 
hen "dienen. Man har einfache und doppelte; 
von diefen find die oberften ſchmahler als die 
unterſten, öfters find fie auch auslangetict. Die 


‚ ausgenäheten verfertigt man vorzüglich zu Ber 


lin, Seipjig, Dresden, Wien, St. Gallen :c.; 


die muffelinenen glatten, ſtreifigen, broſchitten 


gemuſterten, durchbrochen gearbeiteten und bros 
dirten in ber Schweih; die batıflenen zu St. 
Quentin; endlich: die Aantenmanfcherten zu 
Alenson, Bruͤſſel, Atgentan, Paris, Meceln, 


. 


Valenciennes ꝛc. ꝛc. | 


die bey Hoftrauer getragen werden. 


» Dieftebenfraufe an den Manns manſchet⸗ 
ten, laͤngs dem Aermelſchlitze am Hemde, heißt 


im Franz. Fourcherte, - Die Pleureules und 


Fraifettes find befondere Arten der Manſchetten, 


Meta 


Manfhetten- Frifur. Mantia. 791 


Netto Waſch-⸗ꝛc. 2. und Nähebuch. S. ar. 
d Garfault Peinwandhandel, im ı6ten B. des: 
Schauplatzes der Künfte, ©. 29 61. | 
Maͤnſchette ift auch der Nahme einer Art 
Mondfchnecfen, Turbo Delpbinus Linn. 


Manfchette, (Yieptuns) eine Art Punct-Kos 
ni talle, Millepora cellulofa Linn., 

f. unter Roralle, Th.a4, ©. 308. 

— Auch mird eine, Urt Schneden, 
BuccinumBezoarLinn. fogenannt. 


(Stiefel:) f. unter S. 


Manfchetten: Srifur, fo heißt bey den Frauen⸗ 
fhhneidern eine Frifur auf dem, vordern Ende 
eines Aermels auf einer Contufche, oder aud) 
‚wohl Roberonde, Volante, oder andern ganzen 
Kfeide eines Frauenzimmers. Es — ſolche 
aus mehr oder weniger, laͤngern oder kuͤrzern ge— 
legten Falten um den Vordertheil des Aermels, 
an welchen zugleich eine in Falten gelegte Mans 
ſchette mit angebracht ift, welche aber mit den 
Falten aus dem Ganzen zugeſchnitten ift. 
Manfchetten: Murer, eine Art Schnecken, Buc- 
cinum Bezoar Linn, | 
Manfenilien: Apfel, f. unter Danchinelbaum, 
oben, ©. 552, n. 1. \ Ä 
Manfio, und im Plar. Manfiones, hießen bey 
den Roͤmern Diejenigen Orte, wo eine Armee 
ihr -Sager auf: eine Macht auffhlug, und mit 
Nroviant und Zourage verſehen wurde. | 
Mansja, ift ein Gewicht, das an einigen Orten 
in Perfien, fonderlich in Erivan und um Tau— 
ris herum gebräuchlich if. Es wiegt 12 Pfd., 
die aber ein wenig leicht find. Mad) diefem Ges 
wichte wird die Ruynas, eine zum Färben die: 
nende Wurzel, verkauft, 


# 


Man- 


e 


192 - ı Manfon. Manteca, 


Manfon, eigentlich; Monfon, Mouflon &. f. Paf 
ſat⸗Wind. | | 


Manfüete, Manfüette, der Nahme einer Birn. 
©. Th. 5, ©. 492. n. 52. 

Man: Surats, ein Gewicht, |. unterMan, oben, 

©. 517. ” | 4 
Manfüs, f. Hufe, Th. 25, ©. 603. 

Manteau, f. Mantel. | | 

Mänreca ‚,fb heißt in verſchiedenen heißen’ Sändern 
eine Art Butter, die durch das Schmelzen des 
Rahms bereitet wird, weil er dafelbft zu Feiner 
Beftigfeit gebracht werden Fann, fondern fogleich 
einen. uͤbllen Geruch annimmt Sm. füßlichen 
Amerifa vertritt dieſe Manteca die Stelle der 
Butter, und ift ein wichtiger Handelszweig. — 
Aud das fließende Kett, welches aus dem Fleiſch 
und Marf des Nindviches gefoche wird, pflegt 

man in heißen fändern Manteca zu nennen. 


\ 


i Ende des drey und achtzigſten Theiles. 
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